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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g S�uerkr�ut

1 Stk. Zwiebel

100 g Selchspeck

1 L Rindsuppe

4 Scheiben Speck

3 St�ngel frische Petersilie

1 TL  Kümmel gem�hlen

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Ung�rische P�prik�-

S�uerkr�utsuppe mit B�con

40—50 Min

Zubereitung

1 Zwiebel sch�len, h�lbieren und in feine Scheiben schneiden. Selchspeck

klein würfeln.

2 Speckwürfel in einem Topf ohne Fett �nbr�ten und �usbr�ten. Zwiebel

hinzufügen und goldgelb rösten.

3 Topf vom Herd nehmen, P�prik� edelsüß kurz unterrühren und mit

Rindsuppe �ufgießen.

4 S�uerkr�ut in einem Sieb �btropfen l�ssen. Für weniger S�ure, k�nn d�s

S�uerkr�ut kurz mit W�sser �bgespült werden. D�n�ch d�s Kr�ut und

gem�hlenen Kümmel zur Suppe geben und für 30 Minuten weich dünsten.

5 B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

6 Speck �uf einem mit B�ckp�pier belegten Blech verteilen und im B�ckofen

für fünf Minuten bei 200 °C Ober- und Unterhitze knusprig b�cken.

7 Petersilie w�schen und fein h�cken. Suppe mit Meers�lz und gem�hlenem

Pfe�er �bschmecken. Mit Petersilie g�rnieren und genießen.


