Kohlsuppe a la Lea Linster 421

Typ: Suppe

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Brigitte

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

75 g Porree (nur das Weilie)

75 g Knollensellerie

500 g geputzter WeilRkohl

1 Kartoffel

Olivendl

3/4 - 1 | Wasser oder Gemisefond

1 TL Kurkuma

1 Prise Cayenne-Pfeffer oder Piment d'Espelette
je nach Belieben geschélte rote Paprika
Salz

Zucker

Kresseblattchen

grine Sprossen

Zwiebel, Knoblauchzehen, Porree, Knollensellerigifohl und die Kartoffel
ganz fein schneiden. Die Zwiebel dann zunachsiniene Essléffel Olivendl
anschwitzen, anschlieRend die Knoblauchzehen, iemtked klein geschnitten
(oder gepresst), dazugeben. Nun einen dreivieidediben Liter Wasser oder
Gemiusefond hineingieRen und mit einem Teel6ffekkiora sowie einer Prise
Cayenne-Pfeffer oder Piment d'Espelette wiirzenefdd#dn den Sellerie, den
Porree und die Kartoffel, alles fein in kleine Walchen geschnitten (Brunoise),
dazugeben. Und natirlich den geputzten Kohl, denfallis klein geschnitten wird.
Das Ganze nun 30 bis 40 Minuten kdcheln lassen.

Wer es gern bunter mag, kann zum Schluss einfasthgtie Paprika, auch in kleine
Stlickchen geschnitten, dazugeben.

Am besten werden sie unter dem Grill geschwarzindér ein paar Minuten in
einen Gefrierbeutel verstaut - und schon lasstdietiHaut leicht abziehen.
Anschliel3end die Paprika vierteln, Strunk und Kezntdernen und sie kurz in
etwas Olivendl mit etwas Salz und einem Hauch Zuakératen, ganz leicht nur,
denn sie sollen knallrot bleiben. Davon zwei bisi dissl6ffel in die knallgelbe
Suppe und noch ein paar Kresseblattchen und eirspbéne griine Sprossen
obendrauf - das macht sich gut und schmeckt gdinz to



