Grunkohlsuppe mit Blutwur stballchen

Kategorien:  Suppe, Gemuse, Wurst, Preiswert
Zutaten fur:  4-6 Portionen

400 Gramm Ceput zte G Unkohl bl atter
300 Gramm Zwi ebel n

60 Gramm Butter

800 m  Gefl Ggel f ond

250 m  Schl agsahne

150 Gramm Geraucherte Bl utwurst
200 Gramm Gem schtes Hackfl ei sch

1 EE(KI. M
Sal z und Pfeffer
20 Gramm Butter
4 Essl. &

Anleitung:

1. G unkohl bl atter gridndlich waschen, gut abtropfen | assen und grob
hacken. Zwi ebeln pellen und in feine Wirfel schneiden. Butter
zerlassen und die Zwi ebel n darin glasig andinsten. G unkohl unter
Ruhren nach und nach zugeben. Fond, 200 ml Wasser und Sahne zugi el3en
und alles bei mttlerer Htze 35-40 M nuten abgedeckt | eise kochen

| assen.

2. Fur die Blutwurstballchen die Blutwirst in 3-4 mm grof3e Wirf el
schneiden und mt Hackfleisch und Ei verkneten. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Masse 12 gl eich grofRe Ballchen formen. Butter
und A in einer Pfanne erhitzen und die Bl utwurstbéllchen darin 1n 5-
6 Mnuten bei mttlerer Hitze rundherum hel |l braun braten.

3. Die Suppe in 2-3 Portionen imM xer fein purieren, in einen Topf
gi eBen, aufkochen | assen und mt Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bi ut wur st bal | chen auf Kichenpapi er abtropfen |assen. Suppe in tiefen
Tellern anrichten, die Bl utwirstballchen daraufl egen und servieren.

Zubereitungszeit; 1:20 Stunden
Pro Portion: (bei 6 Portionen)
16 g E, 46 g F, 6 g KH = 497 kcal (2082 kj)
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