Kasesuppe mit Blumenkohl und Stufe 1 Vorbereitungszeit: 20 Min.
~ Zubereitungszeit: 30 Min.
Knoblauch-CroGtons

£< -~ 1 Fir die Crodtons: Zutaten fur die Suppe:
' a ‘ ; 3 Scheibe(n) Brot nach Bedarf Butter

1/2 TL Knoblauchgranulat nach Bedarf Olivendl

2 EL Olivendl 1 groRRe Zwiebel(n)

50 g Cheddar, gerieben 1 Selleriestange(n)

2 Knoblauchzehe(n)

1 TL Thymian, getrocknet
1 TL Chiliflocken

1 groRer Kopf Blumenkohl
1 groRe Kartoffel(n)

400 ml Milch

400 ml Gemiusebriihe

50 g Cheddar, gerieben
50 g Manchego-Kéase

1 TL Dijonsenf

nach Bedarf Salz & Pfeffer
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Cole & Mason Cole & Mason GRAEF Stabmixer Silit Party- & Cole & Mason Pina Microplane Zester- Chroma Haiku H-06 Schmiedeeiserne

Burwell Potted Capstan Salzmiihle, HB 501 in weif} Suppentopf Pfeffermiihle, 12,5cm  Reibe PREMIUM Kochmesser 20 cm  Pfanne von Turk mit

Krautertopf mit 8,5cm CLASSIC in zimt hohem Rand und
Selbstbewasserung orange zwei Griffen

-dreifach

Zu Beginn mit einem Kochmesser die Zwiebel, den Sellerie, den Blumenkohl und die Kartoffel fein hacken. Die
Knoblauchzehen schélen und fein reiben. Den Manchego-Kase ebenfalls reiben, aber beiseitestellen.

Nun in einem grof3en Topf mit Butter und Olivendl die gehackte Zwiebel, die Selleriestiicken und die geriebenen
Knoblauchzehen bei niedriger bis mittlerer Temperatur vorsichtig 7-8 Minuten lang anbraten, bis sie weich, aber
nicht gebraunt sind. Nach und nach kénnen Thymian und Chilliflocken untergerihrt werden.

Im Anschluss daran Blumenkohl, Kartoffeln, Milch und Gemisebriihe dazugeben und mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen. Die Gemusemischung gut umrithren und mit einem Deckel halb
abdecken, um sie langsam zum Kdcheln zu bringen. Fir ca. 30 Minuten kochen lassen, bis das Gemiise weich
ist.

Mit einem Stabmixer die Suppe nun schaumig schlagen und den geriebenen Kése zusammen mit dem Senf
einrthren. Die Suppe nach Bedarf abschmecken und, wenn nétig, nachwirzen.

Fir die Cro(tons zunachst den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Backbleck bereitstellen. Das Brot
in grobe Stlicke reiRen, auf dem Blech verteilen und mit Olivendl betraufeln.
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Das Ganze nun mit dem Knoblauchgranulat bestreuen, Salz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
hinzufiigen und umherschwenken bzw. verteilen.

Das Blech in den Ofen geben und die Brotstlickchen fur ca. 7 Minunten backen, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Abermals mischen, den geriebenen Cheddar-Kéase tber die Croltons streuen und das Blech erneut kurz in
den Ofen stellen, bis der Kédse geschmolzen ist.

Fur die Croltons eignet sich grundsatzlich jedes Brot. Je nach Belieben und Geschmack kann so von normalem Weif3brot bis
hin zum knusprigen Vollkornbrot alles verwendet werden. Sie dienen als zusatzliche, krosse Suppen- oder Salateinlage.
Machen sich, raffiniert gewirzt, aber auch als Zusatz zum Hauptgericht oder in Kl63en sehr gut.
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