Tiochrezeple

Brokkolicremesuppe mit Blauschimmelkase

Die Brokkolicremesuppe mit Blauschimmelkdse bekommt durch den K&se einen fein abgerundeten
Geschmack. Das Rezept ist ganz leicht und gelingt immer.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

600 g Brokkoli
2 EL Créme fraiche

100 g Blauschimmelkase

2 Wurfel Gemusesuppe

2 TL Kreuzkimmel

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

11 Wasser

Zubereitung

1. Bei diesem besonderen Rezept fur Brokkolisuppe mit Blauschimmelkase zuerst den
Brokkoli waschen, in Roschen teilen und in einen Dampftopf geben. Alternativ einen Topf mit
Einsatz verwenden, sodass kein Kontakt zum Kochwasser besteht. Auf niedriger Temperatur
dampfen lassen, bis der Brokkoli bissfest ist.

2. Wahrend der Garzeit den Kase klein zerkriimeln und beiseite stellen. Den Kimmel im Morser
fein zerstoRRen.

3. Nach der Dampfzeit den Einsatz mit dem Brokkoli entnehmen. Das Kochwasser wieder
auffullen, Bruhwirfel darin auflésen und einmal aufkochen. Die Hélfte der Briihe in einen
zweiten Topf umfillen. Die Késestilicke, den Brokkoli und den Kiimmel zufligen. Mit dem
Stabmixer fein purieren.
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4. Langsam die ubrige Bruhe zufugen. Erneut aufkochen lassen. Créme fraiche einriihren, mit
Pfeffer und Salz abschmecken, servieren.

Tipp

Nach dem Dampfen einige Brokkolistiickchen beiseitelegen. Die Brokkolisuppe mit
Blauschimmelkase vor dem Servieren damit garnieren.
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