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Karfiol-Birnen-Cremesuppe

Die Karfiol-Birnen-Cremesuppe ist ein raffiniertes Herbstrezept mit Karfiol, Birnen, Blauschimmelk&se
und Walnuss-Petersilien-Topping — perfekt fur alle, die Suppen lieben.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

2 Stk. Schalotten
2 Stk. Birnen
1 Kopf Karfiol (Blumenkohl)

11 Gemisebriihe

50 g Walnusse
1 Handvoll frische Petersilie
100 g Blauschimmelkéase
50 g Sauerrahm
Salz und Pfeffer
1 EL Butter

Zubereitung

1. Fur die Karfiol-Birnen-Cremesuppe zuerst die Schalotten schalen und grob wurfeln. Die
Birnen ebenfalls schalen und in grobe Stiicke schneiden. Den Karfiol griindlich waschen und
in einzelne R&schen teilen.

2. Etwas Butter in einem grol3en Topf erhitzen und die Schalotten darin bei mittlerer Temperatur
glasig anschwitzen. Birnenstiicke und Karfiol dazugeben und rundherum kurz andiinsten.
Anschliel3end mit der Gemusebriihe abléschen, alles aufkochen lassen und etwa 20 Minuten
sanft kécheln, bis der Karfiol und die Birnen weich sind.

3. Inzwischen die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur einige Minuten
rosten, bis sie angenehm duften. Die Petersilie waschen und trocken schitteln. Gemeinsam
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mit den gerdsteten Walniissen in einem Multizerkleinerer grob hacken oder mit einem
scharfen Messer zerkleinern. Mit etwas Salz abschmecken und beiseitestellen.

4. Die fertige Suppe vom Herd nehmen und Blauschimmelkéase sowie Sauerrahm hinzuflgen.
Alles in einen Standmixer umfillen und fein und cremig purieren. Alternativ kann die Suppe
direkt im Topf mit einem Stabmixer glatt puriert werden. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die heil3e Karfiol-Birnen-Cremesuppe in tiefe Teller anrichten und mit dem
Walnuss-Petersilien-Topping bestreuen. Sofort servieren und die besondere Kombination aus
cremigem Karfiol, suf3er Birne, wirzigem Kase und gergsteten Walniissen geniel3en.
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Tipp

Besonders schon lasst sich die Cremesuppe mit einigen zusatzlichen Walntissen, einem kleinen
Klecks Sauerrahm und frischer Petersilie anrichten. Dazu passt knuspriges Schwarzbrot oder
frisches Bauernbrot.
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