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ROSENKOHLSUPPE MIT UBERBACKENER
CURRYSAHNE

350 g Rosenkohl putzen und halbieren.

1 Zwiebel wirfeln und in

Butter glasig dinsten. Rosenkohl
zugeben. Mit

500 ml Gemisefond und

100 ml Sahne aufgieBen. Rosenkohl

weich kochen und fein
purieren. Mit

Salz, Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken.
Suppe durch ein feines
Sieb streichen
(passieren).

200 ml Sahne schlagen
Curry mit
1 Eigelb verrihren und unter die

Sahne heben.

Suppe in ofenfeste Glaser geben und Currysahne
darauf verteilen und hellbraun Uberbacken.
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Tipp:

Glacierter Rosenkohl mit Haselniissen
Rosenkohlblatter von den Rdschen l6sen. Zucker
karamellisieren, Butter dazugeben und mit
Gemiusefond abldschen. Rosenkohlblatter dazugeben.
Mit Salz und Muskatnuss wirzen und mit
Haselnussbutter (gehackte Haselnlsse résten und
Butter dazugeben) servieren.

Viel SpaB3 beim Kochen und GenieBen!
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