Blumenkohl - Parmesansuppchen

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 5-6

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 25m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time': '15m', 'prep time': '10m’, 'servings': '5-6', 'yield' : "' });

Pikant, herzhaft, stimmig, passt in so manche Speisefolge

Zutaten

- 400 g Blumenkohl, geputzt, gewaschen

- 6 El geriebener Parmesan

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 700 ml Rindfleischbruhe, ersatzweise Gemusebrihe

- 100 ml trockener Weillwein

- 200 ml Sahne

- 1 El1 Mehl

- 1 El Butter

- 1 Spritzer Zitronensaft

- Salz, weilser Pfeffer aus der Miihle, etwas geriebene Muskatnuss

Zubereitungsart

Schrittl

Fir die Einlage einige gleichmaflige Roschen schneiden, den grofsen Rest grob wiirfeln. Die Roschen
in Salzwasser separat "bissfest" blanchieren.

Schritt2

Der Ansatz:

Schritt3

Die Zwiebeln in der Butter glasig andunsten, das Mehl daruber stauben, kurz mit an / ausschwitzen.
Schritt4

Den Topf zurickziehen und den Weillwein, Sahne und Brithe aufgieBen. Mit dem Schneebesen glatt
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ruhren, ca. 15 - 20 min. kocheln lassen.
Schrittb

Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Muskatnuss pikant abschmecken, den Parmesan ein rieseln
lassen.

Schritt6
Anrichtevorschalg:
Schritt7

Mit dem Stabmixer fein purieren, schaumig auf mixen und mit den Roschen in vorgewarmten
Suppentellern oder Tassen anrichten..

Tags: blumenkohl, parmesan, sahne, Suppe, Weilwein

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/blumenkohl-parmesansueppchen/
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