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Verwerte -wenn immer moglich alle
essbaren Teile eines Lebensmittels.
Beim Broccoli ist auch der Strunk sehr
schmackhaft.
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Brokkolisuppe
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fur 2 Personen:

% EL Rapsol

250g ganzer Broccoli mit Strunk
Y Zwiebel

0,5 dl Weisswein

5dl Gemusebouillon

Salz und Pfeffer

% dl geschlagener Rahm bei Bedarf

Zwiebel schneiden, Brokkoli waschen, putzen, Réschen grob zerteilen, Strunk mit dem Sparschéaler
schélen und in kleine Stiicke schneiden. Das Rapsol erwarmen, Zwiebeln und Broccoli unter Ruhren
auf kleiner Stufe dampfen. Mit dem Weisswein abldschen. Gemusebouillon dazugeben. Auf kleiner
Stufe zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Die Suppe mit dem Mixer fein mixen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bei Bedarf mit dem geschlagenen oder flissigen Rahm verfeinern.

Brokkoli-Tipp: Den Brokkolistrunk in kleine Wiirfel schneiden und roh oder in etwas Rapsoél
gediinstet mit gerdsteten Mandelsplittern zur Suppe oder einem Salat geben.




