Rosenkohl-Creme-Suppe

Fiir 4 Personen

750 g Rosenkohl 2 Schalotten 1 Kartoffel, grof3, mehlig
2 EL Butter 100 ml Weilwein, trocken 1 L Gemtisebriihe

50 g Creme-fraiche 100 g Raucherlachs, in Scheiben 0,5 Bund Schnittlauch
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Die
Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und die
Schalotten darin andiinsten. Die Kartoffelwiirfel und den Rosenkohl zufiigen. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Mit Weiflwein abléschen, mit Gemiisebriihe aufgiefien,
aufkochen und 25 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Den Lachs in schmale Streifen schneiden.
Die Suppe mit dem Mixstab piirieren. Die Creme-fraiche unterriihren, aufkochen und nochmals
mit den Gewiirzen abschmecken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zur Hélfte
in die Suppe einriithren. Die Suppe in Tellern verteilen und mit dem Lachs und dem restlichen
Schnittlauch gleichméfig bestreuen.
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