Weile Zwiebel-Schaumsuppe mit gebratener Blutwurst

Fiir 4 Personen

400 g weifle Zwiebeln 2 EL Butter 200 ml Weiiwein
2 EL Honig 800 ml Briihe 200 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat Piment d“Espelette Raz el Hanout
200 g Blutwurst

Zwiebeln schéilen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb
andiinsten. Honig untermischen. Mit Wein und Briihe abléschen und die Zwiebeln weich kochen.
Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren und nach Belieben durch ein Sieb geben. Suppe in den
Topf geben und erwdrmen. Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Piment d ’Espelette
und Raz el Hanout wiirzen. In der Zwischenzeit, die Blutwurst in ca. 8-12 Scheiben schneiden.
Blutwurst in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten kurz braten. Suppe mit einem Piirierstab
etwas aufschdumen. Blutwurstscheiben in vorgewérmte Teller geben und mit dem Zwiebelschaum
auffiillen. Sofort servieren.
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