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Blumenkohlsuppe

Zutaten:

3 Schalotten

500g Blumenkohl

20g Butter

1TL Fenchelsaat
Salz

1 Prise Zucker

50ml  WeilRwein

800ml Gemiusebriihe

100ml Sahne

Zubereitung:
Schalotten Schalen und in Scheiben schneiden. Blumenkohl putzen und zerkleinern.

Butter in einem Topf zerlassen, Fenchelsaat bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten diinsten.
Blumenkohl zugeben, 2 Minuten mitdiinsten und mit Salz und Zucker wiirzen.

Mit WeilRwein abléschen, mit Brithe und Sahne auffiillen. Bei milder Hitze 20 Minuten
kocheln. Mit einem Plirierstab plrieren.



