
Sauerkraut Suppe 

200 g Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen 

40 g Öl 

120 g Schinkenspeck, gewürfelt 

3 Würfel Gemüsebrühe (für je 0,5 l) oder 3 geh. TL Gewürzpaste für Gemüsebrühe

1 Beutel Sauerkraut 

1 Dose geschälte Tomaten (500 g)

1 TL Salz 

3 Prisen Pfeffer 

4 geräucherte Mettwürstchen 

3 Paprika, gemischt (ca. 400 g), in mundgerechten Stücken

1250 g Wasser 

200 g Sahne 

1 EL Zucker

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken. Öl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
andünsten. Speck in Würfel schneiden und mit andünsten. 

Brühwürfel,  Sauerkraut,  Tomaten,  Salz  und  Pfeffer  zugeben.  Wasser  zugeben  und  in  Scheiben
geschnittene  Würstchen  dazugeben.  Paprika  klein  schneiden  und  ebenfalls  hinzugeben.  Alles  bei
schwacher Hitze 20 Minuten köcheln lassen. 

Sahne und Zucker mixen und zur Suppe geben. Nochmals abschmecken. 

Tipp: Die Suppe einen Tag vorher vorbereiten. Wenn sie durchgezogen ist schmeckt sie noch besser.

Guten Appetit!


