Zwiebelcrémesuppe

einfach, preisgiinstig,
fiir 4 Personen

30 g Butter

3 Bund Friihlingszwie-
beln, kleingeschnitten
(etwas Griin fiir die Gar-
nitur zuriickbehalten)

150 g Pilze, je nach Sai-
son, kleingeschnitten

1 kleine Kartoffel,
geschile, in Wiirfeli
geschnitten

8 dl Gemiisebouillon
(aus Wiirfeln)

60 g Sbrinz, gerieben

4 Essloffel Sauerrahm

50 g Sbrinz, gerieben

2 Teeldffel rosa Pleffer

1. Friihlingszwiebeln,
Pilze und Kartoffel in
der Buteer 5 Minuten
diinsten.

2. Mit der Bouillon abls-
schen und ca. 20 Minuten

kacheln lassen.

3. Die Suppe im Mixer
piirieren, in die Pfanne

zuriickgeben und den
Kise darin schmelzen.

4. Mic dem Sauerrahm
verfeinern und in Teller

oder Suppentassen an-
richten.
5. Mit Kiise bestreuen

und mit dem zuriickbe-

haltenen Zwiebelgriin
rosa Pfeffer garnieren.

und

Rotkraut-Kisesalat

einfach, preisgiinstig,
fiir 4 Personen

2 Essloffel Pflanzensl

1/2 kleiner Rotkohl, fein
gehabelt

1 dl Rot- oder Weisswein

2 griinschalige Apfel, in
Acheel, entkernt, zwei
Achtel in Scheiben, den
Rest in kleine Stiicke

eschnitten

1 Teeloffel Zitronensaft

200 g Emmentaler, in
Wiirfeli geschnitten

Sauce:

Salz, Pfeffer

wenig Muskatnuss

1/2 Teelbffel Senf

2 Essloffel Rotweinessig

1 Essloffe] Balsamico
(ital. Essig)

6 Essloffel Sonnen-

blumensl

1 Essloffel Pistazien,
gehacke (nach Belieben)

1. Den Rotkohl im Ol
unter Wenden gut andiin-
sten, mit dem Wein ab-
|6schen und das Gemiise
knackig diinscen. Falls
ndtig noch etwas Wasser
zufiigen,

2. Vom Feuer nehmen
und auskiithlen lassen.

3. Rotkraut, die mit
Zitronensaft betriufelten
Apfel und den Kise auf
vier Tellern anrichten.

4, Simtliche Zutarten fiir
die Sauce zusammen ver-
quitlen und iiber den
Salac triufeln. Nach
Belieben mir Pistazien
bestreuen.

Anstelle von Apfeln kon-
nen auch filecierte Oran-
gen verwendet werden.



