ROSENKOHLCREMESUPPE

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2509 Kartoffeln
400g Rosenkohl
100g Schinkenwiirfeln
200g Schmand
1 Prise Muskatnuss
1000mI Gemiusebriihe
2 ELOI
Salz,Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die geschalten
Kartoffeln wiirfeln. Beim Rosenkohl die &ulReren nicht so schénen Blatter und
den oberen Teil des Strunkes entfernen und dann halbieren.

In einem Topf das Ol erhitzten, die Zwiebel, den Knoblauch, die Kartoffelwiirfel
und den halbierten Rosenkohl dazugeben und anschwitzen. AnschlieRend mit
der Gemusebriihe abléschen und aufkochen lassen. Nach weiteren 20
Minuten kochen die Suppe vom Herd nehmen. Die Schinkenwdrfel in einer
Pfanne knusprig braten. Den Schmand zur Suppe geben und mit einem
Purierstab fein purieren. Mit der Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss die Schinkenwurfel oben drauf geben.



