Sauerkraut- Siippchen mit Apfel-Nuss-Quark-Creme

Fiir die Suppe:

100 g Petersilienwurzel 100 g Lauch 0,5 Fenchelknolle

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

200 ml Weiiwein 3 Prisen Salz 300 ml Gemiisefond
150 g Sauerkraut 100 ml Apfelsaft 100 ml Haferdrink
1 Apfel

Fiir die Quarkcreme:

100 g Magerquark 1 EL Pflanzenol 1TL1

Prise Salz 2 getrocknete Apfelringe 1 Apfel

6 Walnusskernhilften 3 Zweige glatte Petersilie Pfeffer

2 Scheiben Pumpernickel

Petersilienwurzel, Lauch und Fenchel putzen bzw. schilen, waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Suppentopf erhitzen, das vorbereitete Gemiise darin etwa 3 Minuten hell an-
diinsten.

Gemiise mit Weilwein abloschen und salzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und etwa 15 Minu-
ten zugedeckt sacht kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Quarkcreme Quark, Ol, Honig und etwas Salz glatt verriihren.

Getrocknete Apfelringe in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, ggf. schilen, entkernen und
reiben. Getrocknete Apfelstiickchen und geriebenen Apfel unter die Quarkcreme riihren.

Von den Walniissen 2 Hélften fein hacken und zugeben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quarkcreme riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut, Apfelsaft und Haferdrink zum Gemiisefond geben, kurz erhitzen und alles kréftig
mixen.

Apfel waschen, trockenreiben, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Zum Servieren die Pumpernickelscheiben halbieren, Quarkcreme darauf anrichten. Mit den iib-
rigen Walniissen garnieren.

Suppe und Apfelwiirfel in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Pumpernickel dazu reichen.
Tipp:

Als Einlage fiir die Suppe eignen sich auch getrocknete, gewiirfelte Apfelringe.
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