pamperedfehef

Omas Blumenkohl Suppe

Zutaten

1 Stiick Blumenkohl

1 Liter Gemusebrihe

1 Zwiebel

1 mittelgroRRe Kartoffel
100g Sahne

60g Schmelzké&se Sahne
Etwas Butter zum Anschwitzen
2 EL Zitronensaft

Y4 TL Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat

So funktioniert es!
In einem ausreichend grof3en Topf, Zwiebel und geschélte Kartoffel in kleine Wirfel schneiden
und in etwas Butter leicht anschwitzen.

So geht es weiter!
Blumenkohl in Réschen trennen, grélere Stlicke noch mal schneiden.
Ein Paar kleine schone Réschen aufheben und zur Seite legen.

So geht es weiter!
Den Blumenkohl zu den Zwiebeln und Kartoffeln geben und mit der Briihe aufgielen.
20 Minuten kochen, bis der Blumenkohl schén weich ist.

Fur die Blumenkohlrdschen, die wir aufgehoben haben, etwas fliissige Butter, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Roschen darin wenden oder bestreichen.

Auf dem Gitterrost fiir 15 Minuten bei 190C im Air Fryer backen, bis sie schon angebrannt sind.

Jetzt wird puriert!

Mit dem Pdrierstab die Suppe bearbeiten, bis sie schon, fein und samig ist.
Schmelzkése und Sahne dazu geben und leicht kdcheln lassen.

Wirzen mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronensaft und etwas Zucker.

Mit ein paar gerdsteten Blumenkohlrdschen, auf der Suppe, servieren.

Mein Tipp!

Wenn keine HLF oder Air Fryer da ist, die RGschen in etwas Butter in der Pfanne knusprig braun
braten.

Angebratene, ausgelassene Speckwirfel wiirden in der Suppe auch schmecken.

Guten Appetit!
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