
Brokkolisuppe

w
w
w
.h
off

m
an
n-
ge
rm

an
y.
de

Zutaten 
(Für ca. 4 Personen)

• 2 Brokkoli

• 2 Kartoffeln

• 2 kleine Zwiebeln

• 1 Knoblauchzehe

• 40 g Butter

• Crème fraîche

• Muskatnuss

• Salz & Pfeffer

• 1 l Gemüsebrühe

Zubereitung
1.   Zwiebeln und Knoblauch  zerkleinern und mit der Butter in einem  
  Topf anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kartoffeln in   
  kleine Würfel schneiden. 
2.   Sobald die Zwiebeln glasig werden, die Kartoffeln hinzugeben  
  und ebenfalls mit anschwitzen. 
3.   Den Brokkoli in Röschen schneiden. Den Stiel schälen und
  in kleine Stücke schneiden. Die Stiel-Stücke mit in den Topf   
  gebe. Danach mit der Gemüsebrühe auffüllen. 
4.   Das Ganze ca. 2 Minuten köcheln lassen. Danach die Brokkoli-  
  röschen hineingeben. Mit Muskatnuss würzen und ca. 5-8 
  Minuten kochen lassen.
5.   Mit dem Pürierstab zu einer Suppe verarbeiten (Vorsicht: den   
  Mixer nicht bis auf den Boden des Topfes drücken, zum Schutz  
  der hochwertigen Antihaftbeschichtung).
6.   Mit etwas Crème fraîche servieren. Guten Appetit!
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