RADIOSAliiv@Y

Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer aus der
Mitkoch-Show, immer sonntags
von 10-14 Uhr.

Cremige Kohlrabisuppe mit Raucherlachs

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kleine Zwiebel % | Brihe
2 Kohlrabi (ca. 600g) 2 Scheiben (a ca. 40g) Raucherlachs
350g Kartoffeln 2EL Schmand

1TL Ol

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Zwiebel schilen und wiirfeln. Kohlrabi putzen, schalen und waschen. Etwas Kohlrabi zum Garnieren

fein abraspeln, Rest grob wiirfeln. Kartoffeln schalen, waschen und in Stlicke schneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Kohlrabiwiirfel und Kartoffeln

zugeben, mitdinsten. % | Brihe angieRen, und aufkochen. Zugedeckt ca. 20 min bei mittlerer Hitze

koécheln.

Lachs in Streifen schneiden. Suppe mit einem Stabmixer fein pirieren. Schmand einriihren. Mit Salz,

Pfeffer und Muskat abschmecken. Suppe mit Lachsstreifen und Kohlrabiraspeln anrichten.

Die knackigen Blatter von frischem Kohlrabi kdnnen mitgegart werden. Kleine zarte Blattchen eignen

sich gehackt wie Krdauter zum Bestreuen von Salaten, Suppen oder Gemiise. Kohlrabisorten gibt es

von weil} bzw. zartgriin bis zu violett. Das Fleisch ist aber immer weil.




