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Die Mitkoch-Show,
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Rotkohlcremesuppe

Zutaten flr 6 Personen:

% Kopf Rotkohl 1 Spritzer Rotweinessig

2 Apfel 50 g Butter

1 Zwiebel 1 L Fleischbriihe

2 Gewdlrznelken 100 g Zucker

5 Wacholderbeeren 250 ml Sahne

2 Lorbeerblatter 20 geschalte und gekochte Maronen
Salz, Pfeffer

500 ml Rotwein

Zubereitung:

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden.

Die Apfel und die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden.

Mit Nelken, Wacholderbeeren, Lorbeerblattern, Salz und Pfeffer vermischen. Den Rotwein
und Essig zugeben. Mindestens 12 Stunden marinieren.

Die Nelken, Lorbeer und Wacholderbeeren aus der Marinade fischen,

Rotkohl ab sieben, die Marinade beiseite stellen.

Den Rotkohl mit den Apfeln und Zwiebel in Butter anschwitzen und 10 Minuten
unter standigem Rihren garen.

Die Marinade und die Fleischbriihe zugiefen und 1 gute Stunde koécheln lassen.
20 Maronen in Butter anbraten, Zucker zugeben und etwas Wasser

eine Karamelsauce kochen.

Zum Rotkohl geben und alles mit einem Mixstab sehr fein plrieren.

Jetzt noch einen Becher Sahne zugeben und nochmals abschmecken.

Die Suppe heil’ servieren.




