gemachles

Rezepte vom Land

Rotkohlsuppe mit Meerrettichsahne

Zutaten | 4 Portionen

2 rote Zwiebeln
1009 Kartoffeln
40049 Rotkohl, frisch
2 EL Olivendl

60 g Butter

1L GemuUsebruhe
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

509 Creme fraiché
2TL Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas
4 Scheiben Ciabatta

Kresse zur Dekoration

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zubereitung:

e Zwiebeln abziehen und in feine Wirfel schneiden.
e Kartoffeln schalen, waschen und in Sticke schneiden.
e Rotkohl putzen, auBere Blatter entfernen, Kohl in feine Streifen schneiden.

« Ol und die Halfte der Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Kartoffeln und Kohl darin ca. 10
Minuten unter RUhren anschwitzen. Alles mit Bruhe abléschen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kdécheln lassen.

¢ 150 ml Sahne hinzufigen und alles mit Salz und Pfeffer wurzen.
e Suppe anschlieBend fein purieren.

e Fur das Topping restliche Sahne, Creme fraiché und Meerrettich verrihren. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

e Ciabatta in Wurfel schneiden, in restlicher Butter anrosten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

e Kresse vom Beet schneiden und die Suppe mit Meerrettichsahne, Croutons und Kresse
servieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 506,2 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
529 kcal 4159 2844 799 146 mg
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