Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Bamberger Krautsuppe

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 0,5 kg Weillkohl, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 1,5 | Fleischbriihe,
- Butterschmalz, 150 g ger. Bauchspeck, 1 TL gem. Kreuzkiimmel,
- Cayennepfeffer, 150 ml WeiBwein, 4 Wienerwurstchen, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Kohl putzen, aulRere Blatter u. Strunk entfernen. Kraut in feine Strei-
fen schneiden. Bauchspeck grob ZW|ebeI fein Wurfeln

2. Bauchspeck knusprlg auslassen, Zwiebeln zugeben u. mltbraten
pfeffern u. herausnehmen. Krautstreifen in heiBem Schmalz in einem
grof3en Topf anbraten. Speck-Zwiebeln u. Kimmel zugeben, Brihe
zugielRen u. Suppe ca. 30 Min. kochen lassen.

3. Suppe mit Salz, Pfeffer u. einer Prise Cayennepfeffer abschmecken.
Wirstchen in Scheiben schneiden u. mit dem Weil3wein zugeben u.
erwarmen. Petersme unterruhren u. sofort servieren.
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