Rotkohl-Suppe mit
Walnuss-Krokant

Zutaten Zubereitung

1 kg Rotkohl, frisch 1.
350 g Kartoffeln, mehligkochend

40 g rote Zwiebeln

1EL THOMY Reines Rapsol

1200 ml Wasser

2 EL MAGGI Gemiuse Bruhe

1 EL Butter

60 g Walnusskerne

1 EL brauner Zucker 3
1TL Maggi Wiirze Hot (120 g Flasche)

2 EL Ahornsirup

0,5 Zitrone(n)

TEL Zimt

etwas Salz

etwas Pfeffer

Rotkohl putzen, waschen, den Strunk entfernen und
in Streifen schneiden. Kartoffeln waschen, schalen
und in Wirfel schneiden. Zwiebeln halbieren,
schalen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.

. THOMY Reines Rapsol in einem grolen Topf

erhitzen. Zwiebelwirfel darin anbraten. Rotkohl und
Kartoffeln zugeben und kurz dunsten. Mit Wasser
abloschen. Maggi Gemiuse Briihe zugeben und ca.
20 Min. zugedeckt kocheln lassen.

.In der Zwischenzeit: Butter in einer Pfanne erhitzen.

Walnusskerne grob hacken und kurz in der Butter
rosten. Mit Zucker bestreuen, karamellisieren lassen
und mit Maggi Wirze Hot wirzen. Das Nuss-
Karamell auf ein Backpapier geben, mit einem Loffel
verteilen und gut abkuhlen lassen.

.Die Suppe mit einem Stabmixer purieren und mit

Ahornsirup, Zitronensaft, Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Nuss-Krokant auf der Suppe
anrichten und servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
25 g @ 6 Portionen
230 kcal
Mg
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