Zutaten

flr 10 Personen

5 Schalotte
5 Knoblauchzehe
2500 g Broccoli

Betty Bossi

Broccolisuppe

@ Vor- und zubereiten:ca. 30 Min.

ﬂ vegetarisch

Portion (1/2): 326 kcal, F18 g,Kh12g,E25¢

Und so wirds gemacht:

1. Schalotte und Knoblauch schalen, grob hacken. Broccoliin
Roschen schneiden.

2. Olin einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte und Knoblauch

5EL Olivendl
40 dl Gemiisebouillon
250 g Jungspinat
40 Pfefferminzbldtter
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

ca. 2 Min. andampfen, Broccoli kurz mitdampfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min.
weich kdcheln. 4 Broccolirdschen beiseite legen. Spinat und
Pfefferminze zur Suppe geben, purieren, wurzen, mit den beiseite
gelegten Broccoliréschen anrichten.

1000 g Hiittenkdse nature
15 EL Kernen-Mix

3. Huttenkase auf der Suppe verteilen, Kernen-Mix dartberstreuen.

Tipp: Broccolistrunk nie wegwerfen. Geschalt und in Stticke
geschnitten, lasst er sich mit den Roschen mitdampfen - nicht nur fur
Suppen.
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