WeiBkohlsuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 kg WeiBkohl, 500 gr Kartoffeln, 1| Fleischbriihe, 200 gr durchwachsener Speck, 1 Zwiebel, 250 gr
Mettwurst, 1 Teeloffel Kiimmel, 1 Prise Salz.

Die Vorbereitungen:
WeiBkohl putzen, vierteln und Strunk herausschneiden. Kohlviertel unter kaltem Wasser abspiilen,
abtropfen lassen und in Streifen schneiden oder hobeln. Kartoffeln schdlen, waschen und in Scheiben
schneiden. Speck und geschdlte Zwiebel in Wiirfel schneiden. Mettwurst in Scheiben schneiden.

Die Zubereitung:
Fleischbriihe, Kohl und Kartoffelscheiben in einen Topf geben. Mit Salz und Kiimmel wiirzen (wer
nachher nicht auf den Kiimmel beiBen will kann ihn auch in einem Stoffsack binden und das Sdckchen
mitkochen). Zugedeckt 45 Minuten kochen. Den gewiirfelten Speck 3 Minuten in einer Pfanne braten,
die Zwiebelwiirfel hinzugeben und nochmals 3 Minuten braten. Zum SchluB die Mettwurst hinzugeben
und 4 Minuten braten. Zum SchluB Speck, Zwiebeln und Mettwurst zur Suppe geben und 10Minuten
bei kleiner Hitze ziehen lassen. Das Kiimmelsdckchen herausnehmen und die Suppe mit Salz
abschmecken.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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