Blumenkohlsuppe mit Wiirstchen
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

500 g tiefgekiihlter Blumenkohl

4EL 01, z.B. Sonnenblumendl

2 Knoblauchzehen

1TL orientalische Wiirzmischung oder Curry
1,21 Bouillon

1,5dlHalbrahm

1Bund Koriander

4 Schweinswiirstchen, z. B. Fiiiirtiifeli

Blumenkohl in etwas Ol andiinsten. Knoblauch dazu-
pressen, Wiirzmischung beigeben und kurz mitdunsten.
Bouillon und Rahm dazugiessen. Suppe 15-20 Minuten
kochen lassen, bis das Gemuse weich ist. Die Halfte des
Korianders hacken, mit restlichem Ol mischen. Einige
Blumenkohlréschen aus der Suppe heben und mit Korian-
derdl mischen. Restliches Gemiise in der Suppe purieren.
Wirstchen in der Suppe erhitzen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Suppe mit Blumenkohlréschen und Wiirstchen
anrichten. Restlichen Koriander dartberstreuen.

Pro Person ca. 12 g Eiweiss, 30 g Fett,
7 g Kohlenhydrate, 1650 kJ/380 kcal
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