Broccolicremesuppe

Zutaten fur 4 Personen:

1/2 Broccoli

2-3 kleine Kartoffeln

1 kleine Karotte

12 kleine Champignons
1 L Gemiisebrihe
50-100 ml Sahne

Gerfstetes WeiRbrot:

StangenweiRbrot (z.B Parisi-
enne)

Olivenol

© 2023 Walter Reithmayer, Minchen

mit gerostetem Weilibrot

1. Broccoli waschen und
in Roschen teilen. Stiele
(bei Verwendung)
groRziigig schélen.
Kartoffeln schalen und in

feine Scheiben schneiden.

Karotten schéalen und in
Scheiben schneiden. Bei
den Champignons den
Ful einkirzen und
sorgfaltig reinigen oder
schalen.

2. Briihe zum Kochen
bringen, alles Gemise
zugeben und ca. 30
Minuten kocheln.

3. Etwas von den Ros-
chen, einige Karotten-

scheiben und die Champi-
gnons rausfischen und als

Garnitur zuriickbehalten.
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4. Den Rest mit einem
Stabmixer fein purieren.
Die Sahne einrihren.

5. Garnitur in die Suppen-
teller geben und mit der
heilen Suppe auffillen.

Gerdstetes Weillbrot:

WeiRbrotscheiben in einer
beschichteten Pfanne mit

Olivendl auf beiden Seiten
goldbraun braten.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 45
min, Suppen, Gemise,
vegetarisch, international
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