
Sweet Potato Chowder 
 
2 Tablespoons olive oil 
1 cup green onion, diced 
½ teaspoon celery seed  
2 teaspoon garlic, minced 
2 pounds sweet potatoes (2 to 3 medium potatoes), peeled and diced 
½ teaspoon dried sage 
1 teaspoon salt 
¼ teaspoon freshly ground black pepper 
6 cups vegetable/chicken/beef stock                                                                                                  
1 cup frozen corn  
 
1.  Heat the oil in a Dutch oven or soup pot over medium 

heat un l shimmering.  
2.  Add the onion and garlic and cook un l so  and tender, 6 

to 8 minutes.  
3.  S r in the rest of the seasoning and cook for 1 minute 

more.  
4.  Add the sweet potatoes; s r to combine; and cook for 1 

minute.  
5.  Add the stock and bring to a boil.  
6.  Reduce the heat to maintain a simmer and cook un l the 

sweet potatoes are tender, 10 to 15 minutes.  
7.  Transfer about 2 cups of the soup, broth, and corn to a 

blender or food processor and purée un l smooth.  
8.  S r the purée back into the soup and serve immediately.  
 
Serves 8...very high in Vitamin A & C! 
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