Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Blumenkohl-Parmesan-Suppe

Ein Rezept von Blumenkohl-Parmesan-Suppe, am 30.06.2024

600 g

50¢g

900 ml
70¢g

4EL

Zutaten

Blumenkohl
Frihlingszwiebeln 2EL
Polenta oder Weizengriefld 100 ml
Gemisebriihe (Instant) 100g
frisch geriebener Parmesan
frisch geriebene Muskatnuss 1 Handvoll
Mandelblattchen

Rezeptinfos

Salz
Butter

trockener WeiRwein (ersatzweise
Gemiisebriihe)

Sahne
schwarzer Pfeffer

Kerbel

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 310 kcal

Zubereitung

]_. Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Diese in reichlich kochendem Salzwasser in ca. 3 Min. bissfest
garen, dann in ein Sieb abgielRen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen,
den weilten Teil fein hacken, das knackige Griin beiseitelegen.

2. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin 2-3 Min. andiinsten. Die Halfte vom Blumenkohl zugeben,
die Polenta einstreuen und kurz mitrésten. Mit dem WeilRwein abléschen, die Gemiisebriihe angiefien und zum Kochen
bringen. Alles offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kdcheln lassen.

3. Nach dieser Zeit den Blumenkohlin der Suppe fein pirieren. Die Sahne einriihren, dann den Parmesan einstreuen und
unter Riilhren schmelzen lassen. Die restlichen Blumenkohlréschen in der Suppe erwarmen, diese mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

4. Das Zwiebelgriin in feine Ringe schneiden. Kerbel waschen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen. 1 EL Butter
erhitzen und die Mandelblattchen darin unter Riihren goldgelb résten, leicht salzen. Die Suppe in vier Suppentassen

verteilen und mit Zwiebelringen, Mandeln und Kerbel bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/blumenkohl-parmesan-suppe-85200
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