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BROKKOLI-

SUPPE

mit
Edamer-
Portion

VORSPEISE

ZUTATEN
FUR 3-4 PERSONEN

500 g Brokkoli

500 g mehlig kochende
Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Speisedl (Raps- oder
Olivendl)

Y2 | Gemiusebriihe

200 g Schlagsahne

150 g Heinrichsthaler Porti-
on Edamer

2 EL Creme fraiche

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

ca. 30 min

ZUBEREITUNG

Den Brokkoli in kleine Roschen zerteilen und griindlich
abspiilen. Auch den Strunk waschen und klein schneiden.
Ein paar Brokkoliblattchen waschen und zur spateren
Dekoration beiseitelegen. AnschlieBend die Kartoffeln
schalen, wiirfeln und bereitstellen. Jetzt noch die Zwiebel
und die Knoblauchzehen von der Schale befreien und fein
hacken.

Etwas Ol in einem groBeren Topf erhitzen. Die gehackte
Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten. Dann die
Brokkoliroschen, die Strunkstiicke und die Kartoffelwiirfel
hinzufiigen und kurz garen lassen. Nun Briihe und Sahne
dazugeben und alles bei geschlossenem Topf 10 bis 15
Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Wahrenddessen den Kése reiben.

Das Gemiise anschlieBend mit einem Stabmixer fein piirie-
ren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Jetzt die
Creme fraiche unterriihren und ca. die Halfte des geriebe-
nen Kases hinzufiigen und unter Riihren schmelzen
lassen.

Zum Servieren die Suppe in Teller fiillen, mit dem lbrigen
Kase bestreuen und mit den Brokkoliblattchen dekorativ
anrichten.

Eet smakelijk (Guten Appetit)!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



