Ly OChrezepte

Kohlsprossensuppe

Tolles Rezept aus der Herbstkiiche: Die feine, cremige Kohlsprossensuppe schmeckt mit Créme
fraiche besonders lecker.

Verfasser: kochrezepte.at 4 / ' / |
r J.
Arbeitszeit: 10 min S /
/
Koch/Backzeit: 20 min J

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

500 g Kohlsprossen
11 Gemdusebruhe

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
100 g Creme Fresh

Basilikum (zum Garnieren)

Zubereitung

1. Fur die Kohlsprossensuppe zuerst die Kohlsprossen grundlich putzen und waschen,
anschlieBend halbieren. Die Gemusebrihe in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

2. Kohlsprossen in die kochende Briihe geben, Temperatur reduzieren, Deckel aufsetzen und
rund 20 Minuten garen lassen. Anschlie3end die Suppe mit dem Stabmixer purieren. Mit
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Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Noch einmal aufkochen, dann den Herd ausschalten, Créme fraiche einrthren. In
vorgewarmten Suppenschalen anrichten, mit Basilikumblattern oder anderen frischen
Krautern garnieren und schnell servieren.

Tipp

Anstelle von Créme fraiche kann man die Kohlsprossensuppe auch mit Schlagobers oder Sauerrahm
verfeinern.
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