Blumenkohl!-Suppe mit Blumenkohlréschen, Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Gremolata:

1 EL eingel. Kapern 1 rote Zwiebel % Zitrone, Abrieb

1 TL Honig 1 Bund glatte Petersilie 2 geh. EL. Semmelbrosel
2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohlsuppe:

1 kleiner Blumenkohl 20 g Knollensellerie 1 mehligk. Kartoffel
1 Zitrone, Saft 1 Zwiebel 10 ml Sahne

850 ml Gemiisefond 3 TL Honig 2 EL neutrales Ol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Blumenkohlréschen:

5 Blumenkohl-Réschen Olivenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Kapern fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben. Peter-
silie fein hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun anrésten. Die Kapern und
danach die Semmelbrosel unterriihren, alles etwas anrdsten. Petersilie unterheben. Mit Zitronen-
schale, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blumenkohlsuppe:

Sellerie schilen. Zwiebel abziehen. Kartoffel waschen und schélen. Alles separat in Wiirfel schnei-
den und beiseitestellen. Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. Vier Réschen bei-
seitelegen.

Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, Sellerie und Blumenkohl ein
paar Minuten mit anbraten. Die Kartoffel untermischen und mit Fond abldéschen. Das Gemiise
etwa 15-20 Minuten weich kocheln.

Zitrone auspressen und 1 EL Saft und Honig untermischen. Das Gemiise im Topf mit dem Stab-
mixer oder im Hochleistungsmixer cremig piirieren.

Die Suppe mit Muskatnuss, Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Vier Réschen vom Blumenkohl mit etwas Ol marinieren und 20 Minuten in den Ofen geben.
Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein Roéschen in Scheiben schneiden
und in Ol in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten.

Gremolata in tiefe Teller geben und Roschen aus dem Ofen und Scheiben aus der Pfanne darauf
verteilen. Suppe (beim Gast) angielen und servieren.
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