Brokkoli-Creme-Suppe

ZUTATEN:

* 4009 Brokkoli Réschen
» 2 kleine Kartoffeln

e 1 Zwiebel

* Pflanzendl

e 1 Liter Gemusebrihe

e 100ml Milch

 50ml Sahne

» Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Brokkoli in kleine Roschen teilen und waschen. Die Kartoffeln
und die Zwiebel §chélen und in kleine feine Wurfel schneiden. In
einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dlinsten.

Den Brokkoli und die Kartoffeln dazu geben und ganz kurz
anbraten. Das Ganze mit der heil3en Gemiusebriihe abléschen,
aufkochen und ca. 10-15 Minuten bei schwacher Hitze garen
lassen.

Nun die Milch und die Sahne hinzufligen. Die Suppe mit einem
Mixstab fein purieren und zum Schlul3 dann mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken.
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