Hotel Restaurant
QKromberg

Rczept des Monats

T radition mit / ukunft

KartoFFcl-Saucri(ra utsuPPc

Zutaten fiir ¢ Fersonen:

400g Kar’cogeln
200g Sauerkraut
50g Karo’cten
»0g Sellerie
80g / wiebeln

+EL Ol
1,5 | Gem[jsebr[jhe
2 Lorbeerblétter
Salz & Pleffer
[ twas Sa}me(nach Geschmack)

- Die Zwiebeln in kleine Wierel schneiden und im Ol anschwitzen.

- Karo’cte, Se”erie und K artoffelninca. icm groBe \/Vierel schneiden und mitin den
Top?geben und leicht résten.

- Mit Gemiisebriihe auffiillen und anschlieBend das Sauerkraut und die (Gewiirzen
clazugeben und alles etwa eine halbe Stunc{e kscheln lassen.

- Danach mit dem Fiirierstab mixen und noch mal aufkochen. Nach (Geschmack und

Wunsch noch mit Sahne abschmecken.
- Als Suppeneinlage passen sehrgut Lachss’crei?en, gerdstete Blutwurs’c oder auch

gebratene Jakobsm uscheln.
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