Rotkohlsuppe mit Kirbiskern-Limetten-Crunch
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Rotkohl wird zusammen Zwiebeln,

Frischer
E=ssig gegart.Eine kistliche Suppe in
mettenschale fiir

Suppe ab.

Zutaten:

=twa 0 Gramm,

+ 7 Zehen Enoblauch, schilen,
= 1 Essl. Rapsél

= 2 Essl. BEctweinessig*

= 900 ml Gemiisebriihe

* 4 Nelken

* 1 Teel. Eoriander, gemahlen
= Sal=z

s Pfeffer, schwarz aus der Mihle

= 1 Limette, die abgeriebene Schale

= 2 Essl. Honig, etwa 40 Gramm
= 4{ Gramm EKirbiskerne

Cramm Schmand (oder Creme fraiche)

s A0

Enoblauch

geviertelt,
vorbereitet
zschilen,

zowie mit Gemiisebriihe und

in 1ila - bei der Eiirbiskerne und Li-

Ein Klacks Schmand rundet die

Strunk entfernt, in
gewogen

fein wirfeln

fein wirfeln

(funktioniert auch mit Zitronenschale)
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abhgewandelt von Ulrike Westphal nach:

ZUBEREITUNG

1. 81 in einem groben Topf erhitzen und Zwiebeln und Enoblauch darin
etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. rokchl =zufigen
und 2 Minunten mitdiinsten. Mit Esziq und rithe Bbldsfchen. Nelken
und Eoriander Zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im ge-
schlossenen Topf etwa 25 Minuten bei niedriger Hitze kocheln
lag=en.

2. Fiirbiskerne grcb hacken wnd in einer Pfanne chne Fett résten, den
Limettenabrieb unterrihren und die Pfanne wvom Herd nehmen.

3. Suppe inklusive der Nelken fein piirieren. Honig und 100 Gramm
Schmand einrithren. Mit Salz und Pfeffer abaschmecken. Auf Tellern
verteilen und mit restlichem Schmand und Rotkeohlsuppe mit Kiirbis—
kern-Limetten-Crunch garniert servieren.

Gesamtzeit: 45 Minuten
Vorbereitongszeit: 15 Minuten
Foch-/Backzeit: 30 Minuten



