KGZ

Vorspeise

Broccolicreme-Suppe

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1-2 grosse Broccoli (ca. 500 gr.)

2dl Rahm

8 dl Gemisebouillon

1EL Butter

1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer (Cayenne), Curry, Muskatnuss

Zubereitung:

Broccoli Die Roschen abtrennen, die Stiele putzen. Unter kaltem
Wasser abbrausen.

Butter Die Butter in der Pfanne aufschaumen lassen, das Gemiise
kurz in der Butter schwenken, mit der Bouillon auffillen und
zugedeckt garkochen (ca. 20 Minuten)

Stabmixer Die gargekochten Broccolirdschen aus der Suppe nehmen
mit dem Stabmixer und Zugabe von etwas Bouillon fein
purieren. Das purierte Gemuse durch ein Drahtsieb zurlick
in die Pfanne passieren.

Rahm Nochmals kurz aufkochen und mit dem Rahm verfeinern.
Salz, Curry, Cayennepfeffer, Vorsichtig etwas Salz, eine Spur Curry, einen Hauch Ca-
Muskatnuss yenne sowie eine Spur frisch geriebene Muskatnuss wir-

zen und mit ein paar Tropfen Zitronensaft aromatisieren.
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