_ e
KraftTold

Regept der Wacke
Blumenkollblitten-Supne — fiir
Zerve-Waaste/

in grobe Stucke schneiden und
zusammen mit

aufkocken und 20 Minuten leise kodcheln.
Probiere zwischendurch, ob die dickeren
Stiele schon weich sind.

hinzugeben und fein purieren. Mit

abschmecken.

Wenn du die Blumenkohlblatter-Suppe noch aufpeppen mdchtest, gibt es einige
Zutaten, die du hinzufuigen kannst, um den Geschmack zu intensivieren oder die
Suppe noch cremiger und abwechslungsreicher zu machen.

Knoblauch: Frischer gehackter Knoblauch verleiht der Suppe eine aromatische Tiefe.

Zwiebeln: Fein gewlirfelte Zwiebeln, die vor dem Kochen angedlinstet werden, sorgen fiir
eine schéne Basis.

Kartoffeln: Ein paar gewlirfelte Kartoffeln machen die Suppe noch cremiger und
sdttigender.

Muskatnuss: Ein Hauch frisch geriebene Muskatnuss passt hervorragend zu Blumenkohl.

Zitronensaft oder -schale: Ein bisschen Zitronensaft oder -schale bringt Frische und hebt
die Aromen hervor.

Frische Kréduter: Petersilie, Schnittlauch oder Kerbel sorgen fiir eine frische Note.
Chili oder Cayennepfeffer: Flr eine leichte Schérfe, wenn du es wiirziger magst.
Hefeflocken: Flir einen kdsigen Geschmack, besonders in veganen Gerichten.
Kokosmilch: Fiir eine exotische, cremige Variante.

Gerostete Nusse oder Samen: Zum Beispiel geréstete Pinienkerne oder
Sonnenblumenkerne fur einen knusprigen Akzent.
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