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Zutaten

ca. 700 gr frischer Blumenkohl
1500 ml Briihe

250 ml Sahne

2 El. Butaris Butterschmalz

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfefter, Muskatnuss

Auflerdem

pikante Wurst z.B. Chorizo oder ungarischer Kolbasz

[=] 2 et 30 [m]

Brotwiirfel
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Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken. Die Blitter des Blumenkohls entfernen und in Réschen

teilen.
In einem groflen Topf Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Knoblauch und die
Blumenkohlréschen hinzugeben und scharf anrésten. Mit der Briihe abloschen, mit den Gewiirzen

abschmecken und Zugedeckt ca. 30-40 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Die Suppe piirieren und mit der Sahne aufgiefen. Einmal aufkochen und wenn nétig zum Schluss nochmal

abschmecken.

Die Brotwiirfel in einer Pfanne mit ein wenig Butterschmalz scharf anrésten. Zur Seite stellen.

Wurst wiirfeln und in der gleichen Pfanne anbraten.

Die Suppe mit den Brotwiirfeln, Wurst und frischer Petersilie servieren.

Nech mebn baiserlich lechere Regepte

folge uns
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