Blumenkohl-Lauch-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Stlick Zwiebeln
1 Stiick grol3e Kartoffel
100 g Sellerieknolle
1 Stange Lauch
400 g Blumenkohl
2 EL Butter
600 ml heille Gemisebrihe
3EL Zitronensaft
4 Stangel Petersilie
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Muskat, frisch gerieben
4 Scheiben getoastetes WeiRbrot

Zubereitung, ca. 20 Minuten zzgl. 20 Minuten Kochzeit

Zwiebeln, Kartoffel und Sellerie schalen und klein schneiden. Lauch putzen und
den weilRen unteren Teil in Ringe schneiden.

Den Blumenkohl waschen, putzen und den Strunk behalten. Den Blumenkohl in
kleine Roschen zerteilen und den Strunk in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter in einem breiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Kartoffel, Lauch und Sellerie
darin glasig anschwitzen. Den Blumenkohl hinzugeben, kurz umrihren und mit
der heiBen Briihe auffillen. Den Zitronensaft dazu geben und bei niedriger
Temperatur im geschlossenen Topf 15 Minuten leise kocheln lassen. Derweil die
Petersilie fein hacken.

Ist das Gemiuise weich, die Sahne in die Suppe einriihren und alles in einem Mixer
plrieren. Die Suppe sollte schon samig sein. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Das WeilRbrot toasten und derweil die Suppe in schonen, dekorativen Tellern
anrichten und mit der Petersilie garnieren. Dazu das WeilRbrot reichen und Loffel
fur Loffel das Suppengliick genieRen.



