Kochen mit Klausi

Blumenkohlsuppe mit Pilzen

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 2 grol3e Kartoffeln, 1 kg TK-Blumenkohl, 30 g Schinkenwiirfel, Salz,
- Pfeffer, Muskat, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 300 g br. Champignons,
- Ol, Butter, 250 ml Cremefine, 3 EL Gemiisebriihe, 1 | heiles Wasser,
- Maggi, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemiuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein, Kartoffeln grob wdrfeln.
Blumenkohl antauen lassen. Pilze putzen, in Scheiben u. Spalten
schneiden. Kiurbiskerne ohne Fett |n elner Pfanne anrgsten.

2. Blumenkohl, Kartoffeln Y% Zwiebeln u. ¥2 Knobi in Ol anbraten. Mit
der Brihe bestreuen u. heilem Wasser abléschen, ca. 20 Min. k6-
cheln lassen. Cremefine zugeben u. alles purieren. Salz, Pfeffer,
Krauter u. Maggi einrthren.

3. Schinkenwiurfel in Butter anbraten, restl. Zwiebeln u. Knobi mitbra-
ten. Pilze mitbraten, mit Pfeffer u. Petersilie wirzen. Pilze mit Klrbis-
kernen auf der Suppe in tiefen Tellern anrichten.
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