Blumenkohlsuppe
Zutaten:
Blumenkohl
Brühe/Wasser (dann ruhig Brühepulver)

Zwiebeln

Milch

Sahne

Speisestärke

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:
Zwiebeln schälen und farblos anschwitzen.
Blumenkohl von den äußeren Blättern befreien, klein schneiden und mit anschwitzen.

Die Abschnitte aufheben, daraus wird die nächste Gemüsebrühe gekocht.

Der Blumenkohl kann ruhig etwas Farbe annehmen, da sich dann leichte Nussaromen bilden.

Mit Brühe auffüllen, leicht köcheln lassen bis der Blumenkohl gar ist.

Mit Salz und Pfeffer würzen und pürieren.

Beim pürieren langsam die Sahne einfließen lassen.

Je nach Konsistenz kann gerne noch Brühe oder Wasser nachgegeben werden.

Die Suppe nochmal aufkochen und etwas binden, da sich sonst die Flüssigkeit von den festen Bestandteilen trennt.

Je nach Geschmack nochmal nachschmecken und Zitronensaft zugeben.
