Blumenkohl-Suppe mit Champignons, Friihling-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Blumenkohl 1 EL Cashewkernmus 2 kleine Zwiebeln
500 ml Gemiisefond 1 Zitrone 1 EL Agavendicksaft
5 EL Triiffelol 3 EL heller Balsamicoessig 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

100 g weifle Champignons 100 g weile Champignons 2 Frithlingszwiebeln
2 Scheiben Toastbrot 3 diinne Scheiben Wintertriiffel 5 EL Triiffelol

Fiir die Suppe:

Die Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Den Blumenkohl von den Bliattern und vom Strunk
befreien und in kleine Roschen und Stiicke schneiden. Blanchieren. Etwas Triiffelol in einem
ausreichend groflen Topf erhitzen und das Gemiise darin sanft anschwitzen. Es sollte dabei
moglichst wenig Farbe bekommen, sonst wird eure Suppe spéter nicht ganz so schén weif3. Das
Ganze mit Gemiisefond abloschen und eine gute Prise Salz zufiigen. 20 Minuten sanft kécheln
lassen. Dann die Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren und den Cashewmus hineingeben. Mit
Zitrone, Chili, Agavendicksaft und Balsamicoessig wiirzen.

Fiir das Topping:

Toast wiirfeln und in Butter kross zu Crostini anbraten.

Friihlingszwiebel in Ringe scheiden.

Pilze in Triiffelol anbraten. Wintertriiffel reiben.

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und mit Crostini, Pilzen, Friihlingszwiebeln und Triiffel
garniert servieren.
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