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Rote-Bete-Krautsuppe mit Kartoffelnocken

Zutatenliste

300 g Rote Bete Flr die Nocken:

1 Zwiebel 300 g mehlige Kartoffeln
2 EL Butter Salz

% | HUhnerbrihe 50 g Mehl

300 g Sauerkraut 1 Ei

% Becher Schlagsahne Pfeffer, Muskat

Salz, etwas Pfeffer Majoran

1-2 EL Meerrettich 1 Bund Schnittlauch

Zitronensaft
1 TL Ahornsirup

Zubereitung

Die Rote Bete schalen und klein wirfeln. Zwiebel ebenfalls fein hacken. In 1 EL Fett glasig
dunsten. Rote Bete zugeben und unter Rihren 5 Minuten mitdinsten. Mit heiRer Brihe
aufflllen und Rote Bete zugedeckt in 20 Minuten gar kochen.

Inzwischen die Nocken vorbereiten. Die Kartoffeln schalen und grob teilen. In Salzwasser in
20 Minuten gar kochen. Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit dem Mehl, Ei und
Gewdrzen gut verkneten, kraftig wirzen.

Rote Bete vom Herd nehmen und fein plrieren. Durch ein Sieb passieren, die Rote Bete
Bruhe auffangen.

Ubriges Fett erhitzen, das Sauerkraut grob hacken, zerpfliicken und andiinsten. Rote Bete
Brihe angielSen, aufkochen und Sahne einrihren. Etwa 10 Minuten bei milder Hitze
kécheln lassen.

Inzwischen aus der Kartoffelmasse mit angefeuchtetem Teel6ffel ca. 20 kleine Nocken
abstechen, in kochendem Salzwasser 7 Minuten ziehen lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Meerrettich und einigen Spritzern Zitronensaft und Ahornsirup
abschmecken. Die Kartoffelnocken in der Suppe servieren, mit Schnittlauchrélichen

bestreuen.

Guten Appetit!



