Universal-Gemisesuppe (Kiirbis
— oder Blumenkohl-Brokkoli -
Gemusesuppe)

Rezept und Foto von Michael Kolbl

Zutaten:

Variabel:

1/3 Hokkaido Kurbis

1/3 Butternut Kirbis

oder

1/3 Blumenkohl (weisse Baumchen)
1/3 Brokkoli (griune Baumchen)

Fix:

6-8 Kartoffeln (je nach Grosse)

1/2 Stange Lauch

2 Petersilwurzeln

5x2x2cm grosses Stuck Sellerie (ca.)

1-2 Zwiebeln (je nach Grosse)

6-8 Gelbe Ruam (Karotten) (je nach Grodsse)

Salz, Pfeffer, Paprika (Edelsuss)
Muskatnuss (je nach Wunsch)

1 Becher Sahne
oder
1/2 Becher Frischkase (200q)
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Zubereitung:

Hokkaido nur waschen und Kerne entfernen.

Butternut schalen und Kerne entfernen.

Oder

Blumenkohl und Brokkoli waschen und in 2-4cm Stucke schneiden

Gemuse waschen und schalen

Gemise entweder mit dem Wirfelschneider wirfeln oder dem
Multizerkleinerer in Scheiben schneiden.

Gemuse (inkl. Kirbis oder Baumchen) in den Topf und mit Wasser
auffullen,
bis das Gemuse fast mit Wasser bedeckt ist.

Ist die Fullgrenze des Topf uberschritten, das Gemiuse ohne
Riuhrelement bei 120 Grad 10min kocheln lassen.

Ist die Fullgrenze nicht erreicht oder das Gemise hat schon 10
Min gekochelt,

das Kochruihrelement einsetzen und das Gemise ca. 25-30 Min
(-10Min wenn schon vorgekochelt)

bei ca. 105 Grad kdcheln lassen.

Im Anschluss entweder das Gemuse auf 2x im Blender Mixen oder
mit dem Mix-Stab im Topf plrieren.

Mit Gewurzen und Sahne(oder Frischkase) abschmecken, nochmal
aufkochen lassen..

Mit getostetem Brot und/oder kleingeschnittene Wienern
servieren...

An Guadn...



