atelier im hof.
Blumenkohlsuppe mit Rosmarin-Rosinen-Bréseln

4 Personen Pos:\::;:: E?Li‘klzztrelltg;?ram
und verlinke uns!

ZUTATEN @dasatelierimhof

Suppe Brosel

2 weil3e Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin

700 g Blumenkonhl 2 EL Rosinen

250 g Kartoffeln, mehligkochend 2 EL + etwas Olivenol (+ zum Betraufeln)

1 EL Butter 50 g Semmelbrosel

11 Wasser 1/2 TL Chiliflocken, getrocknet

200 ml Schlagsahne Salz

nach Geschmack Salz, Pfeffer, Muskat (frisch gerieben)
2-3 TL Zitronensaft

Dazu
1 kleines Baguette

ZUBEREITUNG
Schneiden: Zwiebeln fein warfeln. Blumenkohl putzen und in kleine Réschen teilen. Kartoffeln schalen und grob wurfeln.

Andunsten: Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin glasig dunsten. Blumenkohl und Kartoffeln zugeben, 2 Minuten
mitdunsten und salzen.

Kochen: Wasser und Sahne zugief3en, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten garen.

Brésel: Inzwischen die Rosmarinnadeln und die Rosinen hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Semmelbrosel mit
Rosmarin und Rosinen darin goldbraun roésten. Mit Salz und Chiliflocken wuarzen. Auf einen Teller geben, damit sie knusprig
bleiben.

Purieren: Suppe mit dem Purierstab fein purieren.

Abschmecken: mit Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss und Zitronensaft. Die Suppe braucht kraftig Salz: nach dem
Purieren probieren und nachsalzen.

Baguette: in Scheiben schneiden und im Ofen bei 200 °C ca. 5 Minuten aufbacken.
Servieren: Suppe in vorgewarmte Teller geben, mit den Broseln bestreuen und mit etwas Olivendl betraufeln.
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