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Rezepte > Suppen und Eintopfe > Rezept : Wirsingcremesuppe
Wirsingcremesuppe mit Garnelenspief

Zutaten fur 4 Portionen :

1 kleiner Kopf Wirsingkohl ( ca. 600 g ),

2 Zwiebeln,

2 EL Olivenadl,

1 Y41 Gemusebrihe (instant),

Salz,

weilRer gemahlener Pfeffer aus der Muhle,
1 Prise gemahlener Kreuzkimmel aus der
Miuhle,

geriebene Muskatnuss,

100 ml Schlagsahne,

100 g Creme fraiche,

16 Garnelen,

frische flache Ananasstiicke, ersatzweise: Ananassticke aus der Dose,
1 EL Olivendl,

4 Holzspielde,

Zubereitung :

Die aulReren Blatter des Wirsingkohls entfernen. Wirsingkohl vierteln und kurz unter
kaltem Wasser abspulen. Den Strunk entfernen und die Wirsingkohlviertel in diinne
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwiirfel andinsten. Den Wirsing dazugeben und weitere 5
Minuten dunsten. Dann mit der Gemusebrihe abléschen, aufkochen lassen und 15
Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und
etwas Muskat wirzen.

Topf vom Herd nehmen und die Suppe fein purieren ( mit Zauberstab oder mit
Mixer). Nun die Schlagsahne und die Creme fraiche unterrihren und nochmals
abschmecken.

Die Garnelen und die Ananasstlicke abwechselnd auf die HolzspielRe spiefden und
kurz in Olivendl braten und zur Suppe servieren. Dazu passt ein Stangenweif3brot.
Zur Suppe passen auch anstatt der Garnelenspiel3e Raucherlachsstreifen.

www.l.{nch'buer'en.d

04_SundE46.doc Seite : 1



