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Sauerkrautsuppe mit Caban033|

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
55min 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 500 ¢ (O)p
Karotten 95t Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 1 St. kleine Schiissel, mittlerer Topf
Sauerkraut 400 g
Sonnenblumendl 2EL 1. Kartoffeln schélen, waschen und wiirfeln. Karotten schalen, Enden entfernen und in
Gemiisebriihe 1L Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Sauerkraut in ein Sieb
Salz geben und abspiilen.

Pfeffer, schwarz gemahlen )
2. In einem Topf Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Kartoffel mit Karotten und Zwiebel

Majoran, getrocknet 1TL . o }
Lorbeerblatter. getrocknet 1St ca. 3-4 Min. anbraten. Sauerkraut zugeben und ca. 2 Min. mit anschmoren. Briihe

, angieBen, mit Salz, Pfeffer, Majoran und Lorbeer wiirzen und ca. 30 Min. zugedeckt
Cabanossi 4 St.

garen.

Petersilie, frisch 20¢g
Schnittlauch, frisch 10g 3. Inzwischen Cabanossi in dicke Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trocken
saure Sahne 200 g schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln

und in feine Rollchen schneiden. In einer Schiissel Krauter mit saurer Sahne verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Wurstscheiben in der Suppe ca. 5 Min. erhitzen. Sauerkrautsuppe abschmecken,
Lorbeerblatt herausnehmen und mit je 1 Loffel Krautersahne anrichten.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/507358/sauerkrautsuppe-mit-cabanossi-144733.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 754 kcal
Kohlenhydrate 4lg
EiweiB 24g
Ballaststoffe 78

Fette S4 g



