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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Erbsencrémesuppe mit Apfel-Sauerkrautsalat

Is Erstes die Erbsen in Salzwasser kurz blan-

chieren und in kaltem Wasser abschrecken,
damit sie schon grun bleiben. Dann die gewiirfelte
Schalotte und Knoblauchzehe in der Butter glasig
dinsten. Die Kartoffeln wirfeln und den Lauch in
feine Ringe schneiden. Mit anschwitzen. Die Brihe
angiellen und das Gemiise garen lassen. Zum
Schluss die Erbsen und die Sojamilch dazugeben,
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit
dem Stabmixer aufschaumen. Warm halten. So
timen, dass die Suppe so kurz als moglich warm
gestellt werden muss!

Der Apfel-Sauerkrautsalat

Von dem Apfel einige Scheiben abschneiden. Je-
weils von aullen herunterschneiden, um moglichst
viel von der griinen Schale mit zu bekommen. Klein
schneiden. Das Sauerkraut mit der Haushaltssche-
re ebenfalls etwas kleiner schneiden. Alle Zutaten
mit der Vinaigrette vermischen und in einem Topf-
chen ganz vorsichtig anwarmen. Keinesfalls darf
das Gemuse garen! Mittels eines Servierringes in
den noch leeren, angewarmten Suppenteller ge-
ben, dabei leicht andriicken.

Die herzhafte Strudelrolle

Den Lauch halbieren und die duBeren Blatter kurz
blanchieren. Je nach GroRe der Stange benotigt
man 6 - 8 Blatter. Nun ein Filo-Teigblatt mit Butter
bestreichen und mit Sesam bestreuen. So verfah-
ren, bis alle 4 Blatter ubereinanderliegen. Man
muss zligig arbeiten, da die Filoblatter sehr schnell
antrocknen und dann briichig werden. Nun auf

dem unteren Drittel des Teiges die abgetupften
und zurechtgekirzten Lauchblatter platzieren. Das
Brat mit den ubrigen Zutaten im Blitzhacker cut-
tern. Alle Zutaten mussen gut gekihlt sein, damit
eine Bindung entsteht. Das Brat auf dem Lauchbett
mittig aufsetzen. Dann vorsichtig aufrollen. Der
Teig soll den Inhalt nach auBen hin zweimal um-
schlieBen. Dann mit Hilfe einer Palette mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und mit der restlichen Butter bepin-
seln. Bei 180 Grad ca. 25 Minuten backen, bis der
Teig knusprig braun ist.

Nun die Suppe nochmals aufschaumen und um
den Servierring herum in den Teller gie3en. Den
Servierring vorsichtig abziehen. Die halb steif ge-
schlagene Sahne aufsetzen und eine schrage Schei-
be des knusprigen Strudels darauf platzieren. Tipp:
Bitte ein Sagezahnmesser verwenden. Mit einem
Minzeblattchen garnieren.

Ein herrliches Gericht mit viel Charme. Aus der bo-
denstandigen Hausmannskost ist eine grazile Vor-
speise geworden.
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Zutaten

Fir 4 Portionen

Menge Zutat
Die Suppe

2 Tassen TK Erbsen

2 mittelgroRe mehlig kochende Kartoffeln
Lauch (das weie untere Drittel; der mittlere Teile

Y Stange wird fiir die Rolle verwendet.)

ca. 600 ml Gemuse- oder Gefliigelbriihe

2 Tasse Sojamilch

1EL gesalzene Butter

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Zucker
Der Apfel-Sauerkrautsalat

1 griner Apfel (Granny Smith)

1 Tasse fr.isches Sauerkraut (vom Metzger oder aus dem
Bioladen)

1 Tasse TK Erbsen (blanchiert)

1 bis 2 EL Vinaigrette

/2 Becher siiRe Sahne (halb steif geschlagen)
gehackte Minzeblattchen
Die herzhafte Strudelrolle

4 Blatter Filoteig

1 Stange Lauch (mittlerer Teil)

2 EL angerostete Sesamkorner

3 bis4 EL zerlassene Butter

2 Merguez

1 feine rohe Bratwurst

3 bis4EL passierte Tomaten

3 bis4 EL Sahne

1 Prise Kreuzkimmel

1 Prise Salz (je nach Salzgehalt der Wurst)
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