Rosenkohlsuppe

Zutaten fiir drei Personen:

300 g Rosenkohl (netto)
1 L Gemiisebrihe

1 Kartoffel

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Stlick Karotte

Ein Stiick Schale einer unbe-
handelten Zitrone

1 Tomate

75 ml Sahne

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Muskat
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1. Vom Rosenkohl die
auReren Blatter und den
Strunkansatz entfernen. Die
Kdpfchen griindlich
waschen. Dann vierteln.
Wenn man die Képfchen
ganz lasst, sollman den
Strunkansatz kreuzweise
einschneiden.

2. Einen Liter Gemiisebriihe
aufsetzen und zum Kochen
bringen. Kartoffel schélen
und in Scheiben schneiden,
zugeben. Knoblauchzehe
schélen, halbieren und
zugeben. Ebenso eine
geschélte Zwiebel und ein
Stiick geschélte Karotte.
AuRerdem ein Stiick Schale
von einer unbehandelten
Zitrone.
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3. Dann den Rosenkohlin
der Gemusebriihe ca. 10
Minuten lang kdcheln
lassen.

4. Knoblauchzehe, Zwiebel,
Zitronenschale aus der
Briihe entfernen.

5. Den Rosenkohl und die
Kartoffelscheiben zusammen
mit etwas von der Briihe in
einem Mixbecher mixen.
Falls die Fliissigkeit zu dick
ist, etwas Brlihe nachgie-
Ben.

6. In einen anderen Topf
geben, die Sahne zugeben
und gut verrithren. Noch
etwas einkdcheln lassen.

7. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Hinweise:

Garnitur mit einem Blatt-
chen Basilikum.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Suppen, vegetarisch,
deutsch
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