A7)  Winterlich-cremige Rosentiohlsuppe e

\:/ : mit knusprigen Schinkenspeckwiirfeln und Baguette

HELLO ROSENKOHL

Rosenkohl ist auch unter dem Namen
LBriisseler Kohl“ bekannt, da er das erste
Malim 16. Jahrhundert im heutigen Belgien
angebaut wurde.
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Kartoffel Muskatnusspulver

. ¢ Was wiran diesem Gericht lieben? Es ist wirklich schnell gemacht, einfach noch dazu und macht
O Minuten |[]|:| Stufe : . . R . - . - . -
: Dich Loffel fiir Loffel zufrieden und gliicklich - genauso wie es bei einer Cremesuppe sein soll. Fiir die
! Neuentdeckung leichter Genuss . besondere Note verfeinern wir dieses Siippchen mit Schmand, einer wiirzigen Prise Muskatnuss und

_ ¢ knusprig angebratenen Schinkenspeckwdirfeln. Lass es Dir schmecken!
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C) Zeit sparen | 5] Tag kochen




Wasche das ab. Erhitze Wasserim

G E H I 'S ( Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du aufRerdem

,einen

FUR DIE SUPPE

In einem groRen Topf 1 EL o]
erhitzen, gehackte Zwiebel und Knoblauch
sowie Kartoffelwiirfel und Rosenkohlhilften
zugeben und 2 - 3 Min. anschwitzen.
Mit vorbereiteter Gemiisebriihe abloschen
und 10 - 15 Min. weiterkécheln lassen.
Suppe anschlieRend vom Herd nehmen.

GEMUSE SCHNEIDEN
Zwiebel und Knoblauch abziehen und
beides fein hacken. Kartoffeln schalen und in
ca. 2 cm grofte Wiirfel schneiden. Die duReren
Blatter der Rosenkohlroschen entfernen und

dann Rosenkohl halbieren.
500 ml heiRe Hiihnerbriihe vor-
bereiten.

SCHINKENSPECK ANBRATEN

In einer kleinen Pfanne Schinken-
speckwiirfel ohne Fettzugabe bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. knusprig braten.

BAGUETTE AUFBACKEN

Baguette auf einem Backblech
auf der mittleren Schiene im Backofen
8 Min. aufbacken.

. Heize den auf Ober-/Unterhitze
A ZUTATEN
£ . 7 : Zwiebel 1 2
‘&g Knoblauchzehe 1 2
d r mehligkochende Kartoffel 2 4
/ : 3 Rosenkohl 150¢g 300g
7 i Schmand 75¢g 150 g
-i" Muskatnusspulver 05g 1g
. franzosisches Baguette Y 1
gewdrfelter Schinkenspeck 100g 200g
SUPPE VOLLENDEN : Hihnerbriihe, Ol", Salz*, Pfeffer
Schmandund0,5¢g Muskatnuss-
pulver zufiigen. Suppe mit einem
Purierstab cremig plrieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO
Y& TIPP: Muskatnuss ist sehr intensiv im ; Brennwert e
Geschmack. Taste Dich daher langsam heran. ™% 28 8e
+ —davon ges. Fettséuren 2g 1l1g
Kohlenhydrate 9g 57g
¢ —davon Zucker 2¢g 7g
Eiweil 4g 21g
: Ballaststoffe 1lg 6g
Salz 1lg 5g
. ALLERGENE
©)Weizen /) Milch 1) kann Spuren von Allergenen enthalten
! URSPRUNGSLANDER

e ]
ANRICHTEN :

Rosenkohlsuppe in Schiisseln flllen und
mit Speckwiirfeln garnieren. Baguette in
Scheiben schneiden und dazu servieren.
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