Elimagrevwndlich wnd lecker

Rezept im Februar: Rotkohlsuppe mit Nuss-Topping

Zutaten fur 1 Porlionen
V2 kleiner Rotkohl

200g Kartoffeln

V2 rote Zwiebel

V2 Knoblauchzehe

Y2 EL Speised|

0,6l Gemisebrihe

100g Créme fraiche

1 EL Wallnusskerne & 1 EL Pistazienkerne
Y2 EL Honig

Zitronensaft

Salz & Pfeffer
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1.Rotkohl putzen, waschen und in Streifen schneiden. Kartoffeln schélen und
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln.

2. Zwiebel und Knoblauch in erhitztem Ol andinsten.

3. Rotkohl und Kartoffeln kurz mitbraten, mit Brilhe abléschen und fiir
ca. 20 Minuten kécheln lassen.

4.Créme fraiche mit Milch glattrihren. Walnisse und Pistazien ohne Fett résten,
abkihlen lassen und klein hacken.

5.Suppe pirieren und mit Salz, Pfeffer, Honig und Zitronensaft abschmecken.

6.Mit Créme fraiche und Nissen servieren & geniefBen!

Statt Créme fraiche kann man auch Soja-, Dinkel- oder Hafercreme verwenden.

Uind das bringts

lhr verbraucht nur 585g Co; pro Portion.
Zum Vergleich: Fir eine Portion Spaghetti Bolognese verbraucht ihr 1,5kg Co,!

Das Projekt “Klimafreundlich und lecker” ist ein Kooperationsprojekt der Kommunalen Allianzen Aurach-Zenn,
NeuStadt und Land und A7 Franken West mit dem Klimaschutzmanagement der Stadt Neustadt a.d.Aisch.



https://utopia.de/ratgeber/hafersahne-ein-rezept-fuer-den-veganen-sahneersatz/

