Sauer kraut-M eerr ettichsuppe mit Blutwur stscheiben

Kategorien:  Suppe, Gebunden, Sauerkraut
Zutaten fur: 2 Portionen

2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
125 m Wi Bwein
1/ 4 Ltr. Gentsebrihe
125 m  Sahne
50 Gramm Kartoffeln; fein gerieben
50 Gramm Sauerkraut mt etwas Saft
50 Gramm Meerrettich; gerieben
1 Lor beerbl at t
1 Thym anzwei g
1 Nel ke
2 Essl. Butter
1 Essl . Mehl
100 Gramm Bl ut wur st schei ben

Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Cayennepfeffer

Anleitung:

Die Schal otten und di e Knobl auchzehe fein hacken und in ei nem Topf
mt 1 EL Butter andinsten. Dann alles mt Win und Brihe auffillen.
Das Lorbeerblatt, Nel ke, Thym anzwei g, feingeriebene Kartoffeln und
Sauer kraut dazugeben. Mt Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer wirzen
und 15 M nuten kochel n | assen.

Anschl i eRend Nel ke, Lorbeerblatt und Thym anzwei g herausnehnmen. Die
Suppe pirieren, den feingeriebenen Meerrettich einstreuen, die Sahne
zugeben und al |l es nochnmal auf kochen.

AbschlieRend mt Salz und Pfeffer abschrmecken. Di e Bl utwirstschei ben
in Mehl wenden und in Butter von beiden Seiten jeweils 1 Mnute
anbraten. Die Suppe nmit den Bl utwurstschei ben anrichten.
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