Sauer krautsuppe mit Blutwur st

Kategorien:  Vorspeise, Suppe, Sauerkraut
Zutaten fur: 4 Personen

2 Schal otten
50 Gramm Butter
0,2 Ltr. Wi Bwein
300 m  Brihe
1/ 2 Ltr. Sahne
200 Gramm Kartoffeln, klein geschnitten
150 Gramm Sauerkraut; mt viel Saft
1 Lor beerbl at t
1 Thym anzwei g
1 Teel . Senf kdr ner
1 Nel ke
1 Teel . Wachol der beeren
2 Knobl auchzehen

Crenme fraiche
Sal z
Cayenne- Pf ef fer

GARNI TUR, EI NLAGE

1 Bl utwurst (zum Brat en geei gnet)
Kart of f el wiir f el
Sauer kr aut

1 Essl . 1 nstant nehl

Anleitung:

Die Schalotten in Butter anschwitzen, mt Wi RBwein, Bruhe und Sahne
auffillen, Kartoffelstreifen dazugeben und garkochen. Das Sauer kr aut
in Brihe mt Gewlirzen, Kréutern und Dorrflei sch garkochen (Kochzeit
etwa 20 M nuten).

Dann das Sauerkraut mt seiner Brihe zu den gegarten Kartoffeln
geben. Das Ganze mt Crene fraiche, Salz, und Cayenne- Pfeffer
abschmecken. Alles piurieren und durch ein Sieb streichen. De

Bl ut wur st schei nben mit Instantnehl best&uben und auf beiden Seiten
br at en.

Di e Suppe in vorgewdrnten Tellern servieren und di e gebratenen
Bl ut wur st schei ben dazugeben

Defti ge Sachen schnecken nei st dann am besten, wenn am Vortag heftig
gefeiert wrde. Cerade an den "tollen Tagen" verl angen Magen und
Seel e nach einer Stéarkung. Die Blutwirst, die als Einlage zur Suppe
gedacht ist, sollte beste Hausmacher-Qualitéat haben. Bitte vor dem
Braten die Blutwurst leicht mt Instantnehl best&auben - dann bil det
sich beimBraten eine Kruste und die Wirstscheibe fallt nach dem
Braten nicht ausei nander.

Quédle:
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