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Rezept

Rotkohlsuppe mit Walniissen

Zutaten fiir 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 15 min

¢ 400g Rotkohl

¢ 60g Walniisse

¢ 30g Butter

e 2TL Honig

e 1 Apfel (sduerlich)

¢ 500ml Gemiisebriihe
¢ 200ml Sahne

¢ Salz und Pfeffer

¢ Eine Prise Zimt

¢ 2EL Balsamico

Die Butter in einem Tiegel zerlassen, Den Apfel klein gewiirfelt mit ca. 2/3 von den fein gehackten
Walniissen darin anbraten. Mit dem Balsamico abloschen, den Honig zugeben und unter standigem
Riihren kurz im Tiegel belassen. Den Rotkohl (gewaschen und klein geschnitten) in einem Topf
zusammen mit der Briihe ca. 15 Minuten kochen lassen und anschlieBend mit dem Stabmixer fein
piirieren. Die Sahne zugieen und erneut kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Zimt und Pfeffer wiirzen,
evtl. etwas Essig zugeben. Beim Servieren mit den iibrigen Walniissen bestreuen.
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