Kartoffelsuppe mit Kräutern

	Zutaten
	10 Portionen         
	50 Portionen
	100 Portionen

	Zwiebeln
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Lauch
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Pastinaken
	200 g
	1 kg
	2 kg

	Karotten
	200 g
	1kg
	2 kg

	Kartoffeln
	      1 kg 
	5 kg
	10 kg

	Knoblauch
	   4 g
	20 g
	40 g

	Olivenöl
	  50 ml 
	250 ml
	500 ml

	Gemüsebrühe (50 g gekörnte Brühe)
	2,5 l
	12,5 l
	25 l

	jodiertes Meersalz
	    3 g
	15 g
	30 g

	Majoran, getrocknet
	    5 g
	25 g
	50 g

	Petersilie, frisch
	  10 g
	50 g
	100 g


Zubereitung:

Zwiebel, Lauch, Pastinake, Karotte und Kartoffeln waschen, putzen und in feine Würfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in Olivenlöl leicht bräunen, das übrige Gemüse zugeben und kurz anschwitzen. Mit Gemüsebrühe ablöschen, mit Meersalz und Majoran würzen und bei niedriger Hitze ca.12-15 Minuten garen. Petersilie dazugeben, pürieren und nochmals abschmecken. 

Ergibt ca. 400 ml pro Portion.

