Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Sauerkraut-Most-Suppe

(c) 123rf
Zubereitung Zutaten
1. Schalotte fein hacken 1EL Butter
2. Kartoffeln waschen, schilen und in gleichméssige Wiirfel 1 Schalotte
schneiden 150g Kartoffeln, mehligkochend
250 S kraut, roh
3. Thymian zupfen und fein schneiden 8 auerkradt, ro
400g Apfelsaft
4. Butter in einem Topf schmelzen und gehackte Schalotte 500 g Gemiisebouillon
andunsten 3g T
5. Kartoffelwurfel beigeben und mitdunsten 150¢g Vollrahm
6. Sauerkraut etwas ausdriicken und dazugeben Salz und Pfeffer
Kiimmel
7. Alles nochmals ca. 3 Minuten dunsten und mit Apfelsaft ST
abldschen
8. Mit Gemusebouillon auffiillen und zum Siedepunkt bringen
9. Suppe ca. 40 Minuten leicht sieden lassen
10. Suppe fein purieren
11. Vollrahm leicht anschlagen und unter die Suppe mischen
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12. Suppe mit Paprika, etwas Kiimmel, Salz und Pfeffer ab-
schmecken

13. Mit Thymian etwas verfeinern und servieren
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