Brokkoli-Mohren-Suppe mit Brie

Liebe Koch*innen,

beim Brokkoli werden kurze Kochzeiten
empfohlen, um alle gesundheitsforder-
lichen Inhaltsstoffe zu erhalten. Noch
schneller gart das Gemise, wenn du die
Stangel des Brokkoli bzw. der R6schen
beim Kochen kreuzweise einschneidest.
So ist diese Suppe im Handumdrehen
gekocht.

Wir wiinschen guten Appetit!

Baurnannshof
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Zutaten

e ca. 700 g Brokkoli
® ca. 200 g Mohren
¢ 0,51 Gemusebrihe
e 70 g Brie

e 2 Scheiben Brot

e 1 EL Creme fraiche
e Krautersalz

e Muskatnuss

o Pfeffer

e 1 EL Butter

© Bioladen

Zubereitung

Den Brokkoli waschen, in Roschen und Stangel
zerteilen. Die Stangel schalen und klein wir-
feln. Die Mohren schalen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Gemisebriihe aufkochen, Moh-
ren, Brokkolistangel und Roschen darin 10 Min.
kochen. Inzwischen den Brie und das Brot wir-
feln. Wenn Mohren und Brokkoli gar sind, einige
Réschen und einige Mohrenstiickchen heraus-
nehmen. Alles mit dem Purierstab purieren, kurz
aufkochen lassen und die Creme fraiche unter-
ziehen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen. Den
Brie dazugeben, schmelzen lassen und mit den
Gewlrzen abschmecken. Die Brokkolirdschen
und die Mohrenstiickchen zugeben und warm-
halten. Die Brotwiirfel in der Butter braunen und
zu der Suppe reichen.
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