gemachies

Rezepte vom Land

Rotlohlsuppe mit Orange und
Trischkdise

Zutaten | 4 Personen

Fur die Suppe:

50049 Rotkohl

1 Rote Zwiebel

2509 Mehlig kochende Kartoffeln
1 Orange

3 EL Rapsol

250 ml Orangensaft

800 ml Gemusebruhe

1009 Frischkase, natur

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 40-50 Min, Kochzeit; 25-30 Min.
Zubereitung:

Rotkohl vierteln, auBere Blatter und Strunk entfernen. Rotkohl fein wurfeln.

Zwiebel halbieren, schalen und grob wurfeln.

Kartoffeln waschen, schalen und grob wurfeln.

Orange mit einem scharfen Messer sorgfaltig schalen. Durch v-férmige Schnitte Filets

heraustrennen.

e Ineinem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und Kartoffeln ca. 2 Min. anschwitzen.
Rotkohl dazugeben und ca. 2 Min. leicht anschwitzen. Mit Orangensaft abloschen und mit
GemuUsebruhe auffullen. Mit Salz wirzen und ca. 25 Min. garen.

e Mit einem Purierstab die Suppe fein plrieren. Frischkase dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken. Rotkohlsuppe mit Orangenfilets in Tellern anrichten.

Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
80 kcal 59 589 3449 23 mg
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