Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Broccolicremesuppe mit Mandeln
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Zubereitung Zutaten
- Mandelblitter in einer Bratpfanne goldgelb résten 700g Broccoli
1 Zwiebel

— Broccoli rlisten, waschen und in grobe Stlicke schnei-

den, die Broccoliroschen heraussuchen und beiseite- 600y Gemiisebooiion

stellen 2 Kartoffeln
— Zwiebel halbieren und in grobe Wiirfel schneiden =0tig i
100 g Vollrahm
= Kalrtoffeln schélen und ebenfalls in gleichmassige 60g Mandelbldtter
Wirfel schneiden ..
Sonnenblumenol
- Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und die Salz, Pfeffer
Zwiebeln andiinsten Muskatnuss

— Die Kartoffeln und die festen Broccolistlicke beigeben
und weiterdiinsten

— Mit der Gemuisebouillon abloschen und aufkochen

— Die Milch dazugeben und die Suppe ca. 15 Minuten
leicht sieden

— Die Broccoliroschen dazugeben und nochmals ca. 10

Minuten leicht sieden
! n{
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Die Suppe mit einem Stabmixer purieren und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

Den Vollrahm mit dem Mixer aufschlagen, bis er dick-
fliissig und cremig ist

Danach unter die Suppe mischen und auf die Teller
verteilen

Die Mandelblatter dariiber streuen und gleich servie-
ren
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