Blumenkohl - Suppe mit Garnelen und Kerbel

Fiir 4 Personen

1 groBer Kopf Blumenkohl Salz 4 Schalotten

30 g Butter 1 EL Mehl 1 L Gemiisebriihe
Pfeffer, Muskat 200 g Sahne 100 g Créme-fraiche

8 kiichenfertige Garnelen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

2 Knoblauchzehen 2 EL Sonnenblumendl 4 Stiele frischer Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten wéssern. Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Schalotten darin anbraten. Mit Mehl
bestduben und goldbraun braten. Gemiisebriithe unter Riihren langsam zugeben. Etwa 2/3 der
gegarten, abgetropften Blumenkohlréoschen dazugeben und etwa 30 Minuten langsam garen.
Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne und Creme-fraiche
zugeben und erneut abschmecken. Die restlichen Roschen in die Suppe geben und erwérmen.
Garnelen abspiilen und den Darm entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken-
schiitteln. Knoblauch schiilen und etwas andriicken. Ol erhitzen. Garnelen mit Kréutern und
Knoblauch von allen Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel abspiilen und trocken-
schiitteln. Kerbelbldttchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und Garnelen anrichten.
Kerbelblédttchen dariiber streuen.
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