
schmeckt Hier Februar 2021 

Rosa Winter-Schnüsch 
Zutaten für 6 Portionen 
450 g Rotkohl 
1 rote Zwiebel 
500 g Kartoffeln (festkochend) 
200 g Möhren 
200 g Knollensellerie 
150 g Weißes Ende von 1 Stange Porree 
350 g Kohlrabi 
400 g Buschbohnen (oder Erbsen, Zuckerschoten) 
300 g Schwarzwurzel 
5 TL Salz 
weißer Pfeffer, Muskat 
7 EL Essig  (5%-ig) 
1 l Voll-Milch (je nach Bedarf mehr) 
4 EL Mehl 
80 g Butter 
¼ Bd Petersilie, gehackt (optional) 

 
Zubereitung 
Zunächst alles Gemüse waschen, putzen und in halbe Bissen schneiden.  

• Zwiebel klein würfeln, Rotkraut zuerst längs halbieren, die Hälften längs in 4cm breite Scheiben 
und diese dann quer in 5mm breite Streifen schneiden. 

• Kartoffeln, Möhren, Sellerie und Kohlrabi schälen und in 8 mm- 1 cm große Würfel schneiden.  
• Buschbohnen in 4 cm-Abschnitte brechen oder schneiden. 
• Schwarzwurzel schälen und in 2 cm Stücke schneiden. 
• Porree in 5 mm Scheiben schneiden. 

In einem Kochtopf ca. 0,5 l Milch und 1 TL Salz zum Kochen bringen und alles weiße Gemüse (außer 
Porree) hineingeben. Ggf. mit Milch auffüllen, sodass das Gemüse fast bedeckt ist. Kurz aufkochen lassen 
und Hitze reduzieren. Unter Rühren ca. 7-15 Minuten bissfest garen. Kurz vor Garende den Porree 
zugeben. Vorsicht! Kocht leicht über und brennt an. 

In zweitem Kochtopf 0,5 l Salzwasser zum Kochen bringen und dort das farbige Gemüse bissfest garen – 
wiederum das Gemüse nur knapp mit Wasser bedecken. Abgießen und Brühe auffangen.   

In einem sehr großen Topf (dort muss am Ende alles hineinpassen) die Butter erhitzen, die Zwiebel darin 
glasig schwitzen und den Rotkohl dazugeben. Alles für 3-5 Minuten anbraten. 

Rotkraut mit dem Mehl überpudern. Unter Rühren weiter braten bis kein weißes Mehl mehr zu sehen ist. 
Mit 0,5 Liter Milch ablöschen und gut verrühren. Soviel Milch zugeben, dass eine sehr dicke Soße – eher 
ein dünner Brei entsteht. Salzen, Pfeffern und mit Muskat würzen. Mindestens 4 EL Essig untermischen. 

So lange kochen, dass das Rotkraut noch ordentlich Biss hat. Wenn die Soße zu dick ist, mit etwas Milch 
verdünnen. Jetzt das helle Milchgemüse mit Milch und das farbige Gemüse zunächst ohne Brühe 
dazugeben. Aufkochen und die Suppenkonsistenz mit der Gemüsebrühe einstellen. 

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Essig abschmecken. 
 
Mit gehackter Petersilie garniert servieren. 
 
Tipp: Am nächsten Tag schmeckt Schnüsch noch besser. Um die unterschiedlichen Farben zu erhalten, 
sollte man die rosa Rotkrautbéchamel erst kurz vor dem Verzehr mit den anderen Gemüsen vermengen – 
sonst wird alles rosa.  

https://schmeckthier.de/rezept-rosa-winter-schnuesch-norddeutscher-gemueseeintopf-in-milch/



