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Regept der Woche
WeiRkohl-Currysuppe

Zutatenliste

1/2 WeilSkohl

2 Zwiebeln

50 ml Rapsol

1 TL Ingwer, fein gehackt

2 Msp. Currypulver, Meersalz
11 Gemiisebriihe

3 EL Butter

Krautersalz, weiller Pfeffer
80 ml Weilwein (ersatzweise Briihe)
300 ml naturtriiber Apfelsaft
abger. Schale einer Zitrone

1 Mango

Cayennepfeffer

Zubereitung

Lasst sich gut vorbereiten!

Fiir den Kohlsud eine Zwiebel sowie Strunk und Stiele des WeiRkohls im Ol anschwitzen. Ingwer,
Curry und Meersalz zugeben und mit Gemiisebriihe aufgiefen. Ungefdhr 45 Min. kochen und dabei
auf 250 ml einreduzieren lassen. Durch ein Sieb abgiellen. Fiir die Suppe die Weillkohlblatter und
eine Zwiebel klein schneiden und in der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Weillwein (ersatzweise Briihe) abloschen. Den Apfelsaft zusammen mit dem Kohlsud und der
Zitronenschale zugeben. So lange kochen bis der Kohl weich ist. Die Mango schélen, in Wiirfel
schneiden und dazugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Tipp: Wer es etwas ,,gehaltvoller mag, kann noch 100 ml Sahne zugeben.

Nach: ,,Unser Kochbuch“ Biolek/Witzigmann, Mosaik Verlag

Guten Appetit!



