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~ } MARIKA LICHTER
& 'Mein Blitzrezept

ROTKRAUTSUPPE
Zutaten: 600 g Rotkraut
(feinnudelig geschnitten)

1 1/2 | Gemsesud, 2 EL
Olivenol, Rohrohrzucker,
1/2 TL Zimt, 1 Stick Zwiebel
(grob gewdirfelt), 3 EL
Basmatireis, 1 TL Ingwer
(gerieben) , 1 Msp.Pfeffer, 1

Stick Nelke, 1/2 TL Kimmel, Bk
Meersalz, 1 Stiick Apfel , 1/8 1 T Ko .%J \
Orangensaft, 3 EL Preiselbeer- Von
kompott , 1 TL Bio-Orangen- o
schale (gerieben), 1/8 | Rotwein 'w)p “.L‘lo
Zubereitung: Ol erwdrmen. | P :

Gemuse, Gewiirze (auBer Salz,
Pfeffer, Zucker) sowie Reis
zufligen, umrihren, mit dem
Gemisesud aufgieBen und
weich kochen. Die letzten 5
Minuten den Apfel mitkochen.
Mit Orangensaft und Rotwein
aufgieBen, pirieren. Mit Salz,
Pfeffer, Kompott, Zucker
abschmecken und nochmals
aufkochen.

MARIKA LICHTER ist Musical-
star und Kinstlermanagerin

2l i

Die beiden Sup-
pito-Griinde-
rinnnen Andrea
Scholdan und
Laurence Ko-
blinger haben
den neuen Sup-
pito extensions
-Shop eréffnet

Neuer Shop:
Suppito-Erfolgs-
story geht weiter

ie gesunden Suppen und die
D Kochbiicher der Wiener Suppen-

Manufaktur Suppito sind seit drei
Jahren in aller Munde. Nun legen die
beiden Suppito-Eigentiimerinnen Andrea
Scholdan undLaurence Koblinger noch
einen drauf: Vor kurzem wurde der Store
Suppito-Extensions eriffnet. Auf die
Besucher warten herrliche Gewdiirze aus
aller Welt, Kochbiicher, ausgewiihlte
Kochutensilien und natiirlich liebevoll
gekochte Supper. Adresse: Suppito
extensions, 1060 Wien, Giradig. 9,
Offnunsgzeiten: Di. bis Fr. von 11.00 bis
19.00 und am Sam von 10.00 bis 17.00 Uhr



