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Rezept
Sauerkrautsuppe mit Schnittlauchcreme

Ein Rezept von Sauerkrautsuppe mit Schnittlauchcreme, am 10.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 150 g Kartoffeln
300g frisches Sauerkraut aus dem Fass 80 g magerer geraucherter Schinken am Stiick
2TL Sonnenblumendl 80 ml trockener WeilRwein
500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren 1/4 TL Kimmelsamen
1/2 Bund Schnittlauch 2EL Créme fraiche
Salz schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 320 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schalen und in 1 1/2 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Sauerkraut
abtropfen lassen und grob durchhacken. Den Schinken vom Fettrand befreien und klein wiirfeln.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Schinkenwdirfel darin anbraten. Die Zwiebelwiirfel hinzugeben und bei mittlerer
Hitze unter Riihren glasig werden lassen. Das Sauerkraut und die Kartoffeln in den Topf geben und kurz mit andiinsten.

3. Alles mit dem Wein und der Briihe abléschen und das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren und den Kiimmel zugeben. Die
Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze 25 Min. garen.

4. Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Diese mit der Créme fraiche
verriihren.

5. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Kartoffelstampfer fein zerkleinern. Die Suppe in
Portionsschusseln fiillen und auf jede Portion einen Klacks der Schnittlauchcreme geben. Sofort servieren
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