Briinings Scheune

BLUMENKOHLSUPPE




ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Zuerst die Blatter und den Strunk vom Blumenkohl entfernen. Dann in Réschen
teilen und ca. 500 g abwiegen, die Rdschen in ein Sieb geben, waschen und gut
abtropfen lassen.

Die Schalotte und die Knoblauchzehe sowie die mittelgroRe Kartoffel schalen
und in grobe Wirfel schneiden.

In einem groBen Topf die Butter erhitzen und darin die Schalotten-
und Knoblauchwdrfel 1-2 Minuten gemeinsam bei geringer Hitze glasig dlnsten.

Danach die Kartoffelwdurfel, die Blumenkohlréschen und die Messerspitze frisch
geriebene Muskatnuss dazugeben und kurz mitdinsten lassen.

Jetzt mit der GemUsebrihe und Sahne aufgieBen, aufkochen und im Anschluss
mit Deckel fir 15-20 Minuten kécheln lassen.

Wenn das Gemuse weich genug ist, die Blumenkohlsuppe mit einem PUrierstab
pUrieren und nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

ZUBEREITUNGZEIT ERNAHRUNGSHINWEIS

ca. 40 Min. vegetarisch, glutenfrei




