Staatliches Berufliches
SCHULZENTRUM

Vilshofen an der Donau

ROSENKOHLCREMESUPPE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 EL Butter - Zwiebel wirfeln;
. - Rosenkohl putzen und waschen,;
1 Zwiebel - Kartoffel waschen, schalen und wirfeln.
500g Rosenkohl - Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Rosenkohl und
Kartoffelwirfel darin andinsten, mit Briihe aufgiel3en und
1 Kartoffel zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10 - 15 Minuten garen.
11 Gemusebrihe - Die Halfte des Rosenkohls herausnehmen, evtl. halbieren,
den Rest in der Brihe purieren.
Salz und Pfeffer | gy noch etwas Bruhe zugeben.
Muskat - Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, mit Créme
fraiche verfeinern.
- Restlichen Rosenkohl wieder zugeben, bei Bedarf nochmal
erwarmen, anrichten.

100 g Créme fraiche




