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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 EL Butter

1 Stk. Zwiebel, weiß

150 g K�rto�eln, mehlig

500 ml Fischfond

150 ml Wermut

300 ml Schl�gobers

1 EL Butter

4 Stk. J�kobsnüsse (ohne

Rogen)

1 T�sse Dille, frisch

1 Pkg.  S�fr�n echt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Bio Pfe�er bunt g�nz

S�fr�n Sch�umsuppe mit

J�kobsnüssen

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt W�sser in einem Topf mit einer Prise S�lz zum Kochen

bringen. Die K�rto�eln d�rin kochen. D�nn sch�len und in kleine Stücke

schneiden. W�hrend der Kochzeit die Zwiebel sch�len und in kleine Würfel

schneiden.

2 Jetzt die Butter in einem größeren Topf erhitzen und die Zwiebel d�rin

�nschwitzen. Die K�rto�eln hinzugeben und wenig sp�ter mit Wermut

�blöschen. D�nn k�nn d�s Schl�gobers und der Fischfond hinzugegeben

werden. Alles nochm�ls �ufkochen l�ssen. Anschließend die Hitze

reduzieren, den S�fr�n hinzugeben und �bschmecken. Für etw� 25

Minuten köcheln l�ssen.

3 W�hrenddessen können die J�kobsnüsse zubereitet werden. D�für die

Butter in einer Pf�nne erhitzen. Die J�kobsnüsse mit S�lz und Pfe�er

würzen und d�nn �uf jeder Seite für jeweils zwei Minuten br�ten.

4 Zum Schluss die Suppe pürieren, bis sie sehr sch�umig ist. Mit frischer Dille

bestreuen und jeweils eine J�kobsnuss in der Suppe pl�tzieren.


