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Rosenkohlsuppe mit Speckchips
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Zutaten (fir 4 Portionen) Nahrwerte

Fur die Suppe Fir die Speckchips Pro 100 Gramm

e 400 g Rosenkohl * 4 dinne Scheiben Speck 83 kcal

e 1Zwiebel 2 g Eiweil3

« 1 Bio-Zitrone Ausserdem 8 g Fett

. 30gButter « ¥ Bund Petersilie 3 g Kohlenhydrate
« 800 ml Gemiisebriihe + 40ml Sahne

« 80 mlSahne

« Salz

e« Muskatnuss

Zeitaufwand: 45 Minuten

Zubereitung

1. Backofen auf 160 °C 1. 4-D-HeifRluft vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

2. Fir die Suppe Rosenkohl waschen, putzen und halbieren. Zwiebel

schélen und grob wiirfeln. Zitrone heifR abwaschen. Schale abreiben

und Saft auspressen.
Wenn Sie Rosenkohl nicht
mogen, kdnnen Sie diesen
durch jede andere Kohlart
wie zum Beispiel Wirsing oder
Grilinkohl ersetzen.

3. Butter in einem Topf zerlassen. Rosenkohl und Zwiebeln dazugeben
und 3 Minuten andiinsten. Mit Gemisebriihe und Sahne abloschen
und aufkochen lassen. Suppe auf kleinster Stufe 30 Minuten ziehen
lassen.

4. In der Zwischenzeit Speck auf das Backblech geben und mit einem
zweiten Stlick Backpapier bedecken, andriicken. Im heif3en Ofen
23 Minuten knusprig garen. AnschlieRend auf Kiichenkrepp
entfetten.

5. 5. Kerbel waschen, trocknen und Blattchen grob hacken. Suppe
plrieren und mit Salz, Muskatnuss, Zitronenabrieb und Zitronensaft
abschmecken.

6. Zum Anrichten Suppe in tiefe Teller geben und restliche Sahne kreis-
formig dazugeben. Speck zerbréseln und ebenfalls kreisformig auf
der Suppe verteilen. Mit Kerbel garnieren.
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MEIN MOBELHAUS.




