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Blumenkohlsuppe

Man nehme fiir 6 Portionen:

1 Blumenkohl In Réschen zerteilen. Je Portion 4-5-6 Réschen abzihlen, in einer Schiissel
mit Olivendl benetzen, leicht salzen. Restlichen Blumenkohl (Strunk) zet-
kleinern

1 Zwiebel halbieren, pellen, wiirfeln

1 Bund Petersilie Blitter von den Stielen Zupfen und hacken

etwas Butter

250 ml Gemiisebrithe

250 ml Milch

100 ml Sahne

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Mihle

mildes Currypulver

Olivenol

auBlerdem 6 Teller vorwirmen. Backofen auf 200° OUH vorheizen.

e In cinem Topf die Zwiebelwiitfel in der Butter andiinsten. Zerkleinerten Blumenkohl zugeben, mit andiins-
ten, mit der Brithe abléschen und darin garen. Pirieren und dann die Milch zugeben. Nach Belieben durch
ein Sieb streichen. Aufkochen und mit Salz, Pfeffer und recht viel Curry abschmecken.

o  Die Blumenkohlréschen fir ca. 20 Minuten im Backofen résten, bis sie schon braun sind.

e Die Suppe noch einmal erhitzen, Petersilie und Sahne unterriihren, auf die Teller verteilen und je eine Blu-
menkohlscheibe darauflegen.

Dazu: evtl. Baguette
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