Brokkoli-Pastinaken-Kartoffel-Suppe

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 1 grofle Kartoffel 1 Pastinake
1 Brokkoli (ca. 250 g) 1 Knoblauchzehe 1/3 Lauch
300 ml Wasser oder Brithe 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer
Muskat, Olivenol gemischte Kerne

Kartoffel und Pastinake schilen und in Wiirfel oder Scheiben schneiden. Zwiebel schilen, in
kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl leicht anbraten.

Nach ein paar Minuten die Kartoffel- und Pastinakenstiicke hinzugeben und mit anrdsten. Lauch
waschen und in Scheiben schneiden. Mit der geschélten, klein gehackten Knoblauchzehe mit in
den Topf geben und mit Brithe bzw. Wasser abloschen.

15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Wihrenddessen den Brokkoli kurz mit kaltem Wasser ab-
brausen und in kleine Roschen zerteilen. 10 Minuten vor Ende der Kochzeit die Hélfte der
Brokkolir6schen hinzufiigen. Alles mit dem Mixstab piirieren. Creme fraiche hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Falls die Suppe zu dick einkocht, mit mehr Brii-
he oder Wasser verldngern.

Die Kerne ohne Fett in einem kleinen Topf leicht anrésten und spéter im Teller auf der Suppe
verteilen. Die restlichen Brokkoliréschen in etwas Wasser diinsten und in die Suppe geben.
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