Blumenkohl-Frischkase-Suppe

Montag, 28. Juni 2010
10:33

Blvmenkohl-Frischkise—Svppe

12 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Min.

Pro Portion:
E:8g F:17qg Kh: 18 g,
kJ: 1128, kcal: 269

B 2 Kipfe Blumenkohl
{je 1-1,2 kg)

W 1750 ml (13/a 1)
Gemiisebriihe

B 500 ml {'/: I} Milch

B 200 g Doppelrahm-
Frischkise

B 3-4 EL Zitronensaft

B Salz

B geriebene Muskatnuss
B 8 Scheiben Weibrot
B 100 ml Traubenkernol
B 5-6 Kerbelzweige

l Blitter und schlechie Stellen
v Blumenkohl entfernen

und den Strunk abschneiden. Blu

menkoll in kleine Rischen zerteilen,

wasclen und abtropfen lissen

ZL}u1:1leL-l1|";|I1u* s Kochen
bringen, Rlumenkohl wnd
Mileh dazageben, auflochen und

bet schwacher Hitee sugedeckt etwa

15 Minuten kivcheln lassen.
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3 Blumenkohl mit Koch fiissis,
keit purieren. Frischkise,

Aitronensall, Sale unel Muskatnuss
hinzutiigen, alles nochmals kure

urchmizen und erhiteen.

Weiliheot in kleine Wiiefel
4 sehneiden und mit Trauben
kernol in einer Planne goldbraun
risten. Kerbel abspilen, abgroplen
lassen undd die Blittchen von den
Stingeln auplen, Die Suppe aul
Teller vertetlen uind mit Brotwiirfeln
und Kerbselblittchen garnier

SeFVIEren.



