Broccoli-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 mittelgroffe Kartoffel

5 EL Olivenol 800 ml-1 1 Gemiisebrithe 1 Broccoli (ca. 500 g)

1 Bund glatte Petersilie Salz 2 El Mascarpone

frisch geriebene Muskatnuss Pfeffer 1-2 El Zitronensaft

11 Brotchen vom Vortag 1 El Butter 100 g italienische Mortadella

Zwiebel und Knoblauch grob wiirfeln. Kartoffel schélen und wiirfeln. 3 El Olivendl in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln andiinsten. Briihe zugiefien, aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Broccoli in Roschen schneiden. Den dicken
Strunk schélen und in Stiicke schneiden. Petersilie grob schneiden. Reichlich Salzwasser in einem
groBen Topf aufkochen, Broccoli und Petersilie darin 4 Minuten blanchieren, aus dem Wasser
nehmen und in Eiswasser abschrecken. 1 Handvoll Broccolirdschen beiseite legen. Mascarpone,
Broccoli und Petersilie in die Briithe geben. Mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Muskat, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Brotchenscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun rosten. Die Suppe
mit einigen Broccoliréschen, Mortadella und Brétchen anrichten. Mit etwas Olivendl betréaufelt
servieren.
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