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Rezept
Sauerkrautsuppe mit Salsiccia-KloRRchen

Ein Rezept von Sauerkrautsuppe mit Salsiccia-Kl6fchen, am 28.06.2026

Zutaten
1 weilRe Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 mehligkochende Kartoffeln 1 Apfel(z. B. Elstar)
300g Sauerkraut (frisch oder aus der Dose) 3EL Ol
ca.1/2l Gemdisebriihe Salz
Pfeffer 1/4TL Chilipulver
gemahlener Kimmel 2 Salsicce (ital. grobe Bratwdirste, ersatzweise
frische Bratwiirste)
200g Creme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Apfel waschen und vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und die Apfelviertel quer in diinne Scheiben schneiden.
Das Sauerkraut grob hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Apfelscheiben darin andiinsten. Kartoffeln und Sauerkraut
hinzufligen und kurz mitdiinsten, dann die Brithe dazugiefben. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und 1 kraftigen Prise Kimmel
wiirzen. Die Suppe bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 20 Min. kdcheln lassen, dabei gelegentlich umrihren. Falls die
Suppe zu dickflissig ist, noch etwas Briihe hinzufligen.

Inzwischen die Wirste hauten, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und daraus kleine KI6Rchen formen. Die Créme
fraiche unter die Suppe rihren und die Suppe nach Belieben grob oder fein pirieren. Die Kl63chen in der Suppe bei
mittlerer Hitze in ca. 8 Min. gar ziehen lassen (wer mag, kann die Kl6Rchen auch in wenig Ol rundherum braun braten und
zum Servieren in die Suppe geben). Die Suppe nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt Roggen- oder
Schwarzbrot.
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