Scharfe Sauerkrautsuppe

Zutaten fiir vier Personen

3759 Schweinefleisch
400 g Sauerkraut (aus der Dose)
1 Zwiebel
3EL O
1EL Menhl
2 TL Paprikapulver, edelsiiB
3/4 1 Briihe
4 Pfefferkorner
2 Cabanossi-Wirstchen
Salz & Pfeffer

1. Schweinefleisch in kleine Stiicke schneiden.

2. Zwiebel schélen und klein hacken. Sauerkraut grob zerpfliicken.

3. Zerkleinerte Zwiebeln und Fleisch in heiBem 0Ol anbraten, Mehl und Paprika-
pulver dartiber streuen und alles gut verriihren. Sauerkraut, Briihe und Pfeffer-
kérner hinzufiigen.

4. Suppe 40 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Kurz vor Ablauf der Zeit Caba-
nossi-Wirstchen dazugeben und erwérmen.

5. Salz, Pfeffer und Paprikapulver nun nach Belieben hinzugeben, Wiirstchen
anschlieBend aus der Suppe nehmen und in Scheiben schneiden.

6. Zerkleinerte Cabanossi-Wiirstchen zum Servieren wieder in Suppe geben
und auf 4 Suppenschiisseln aufteilen. Ein Loffel Creme fraiche je Portion und
ofenwarmes WeiBbrot passen gut dazu.
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Hier Zutaten kaufen:

Suauerkra

ostprodukte-versand.de


https://www.ossiladen.de/collections/obst-gemuse
https://www.ostprodukte-versand.de/lebensmittel/sauerkraut-aus-dem-spreewald.html
https://www.ostprodukte-versand.de/lebensmittel/sauerkraut-aus-dem-spreewald.html
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