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Rotkohlsuppe mit Apfel und gerostetem
Rotkohl

r

Foto: Ariane Bille/BVEO

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 EL Olivendl

2 Lorbeerblatter

0,5 TL Cumin

2 cm Stuck Ingwer
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250 g Kartoffeln (festkochend)

1 rote Zwiebel

1 Apfel

200 ml Gemusebrihe

400 ml Kokosmilch

500 g gerodsteter Rotkohl

Meersalz und Pfeffer

60 g Joghurt

Y Bund Petersilie

Zitronensaft

Zubereitung:

Olivendl in einem Topf erhitzen und Lorbeerblatter und Cumin hinzufigen. Ingwer
schalen, hacken und dazugeben. Kartoffeln und Zwiebel schalen und wiurfeln. Apfel
ebenfalls schalen, Kerngehause entfernen und wiurfeln. Alles zusammen in den Topf
geben und fur 5 Minuten anschwitzen. Mit Gemusebrihe abléschen und weitere 15
Minuten gar kécheln. Zum Schluss Kokosmilch und Rotkohl dazugeben und fein purieren
und 3 Minuten weiter kécheln. Nach Bedarf etwas Fllssigkeit nachgeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf Suppenteller verteilen. Mit einem Klecks Joghurt, gehackter
Petersilie, Apfelschnitzen und einem Spritzer Zitronensaft genie3en.
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