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Broccolicremesuppe mit Mandelblättchen  (1 Person)
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Vorbereitung: 

½ Zwiebel 


) schälen, klein schneiden 

1 mittelgroße Kartoffel
) waschen, schälen, klein schneiden 

ca 150 g Broccoli (TK)
) bereit stellen 
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1 Stängel Petersilie
) waschen, klein schneiden und beiseite stellen 

1 Tl Brühe 


) in

¼ l warmen Wasser 
) auflösen und bereitstellen

Zubereitung: 

1 Tl Butter 
) in den kleinen Kochtopf geben und auf Stufe 2 (4) 

) erhitzen

½  Zwiebel


) dazu geben und glasig dünsten (ca 1 min), 

1 Kartoffel


) dazu geben und 1 min mit dünsten 

150 g Broccoli 

) dazu geben und alles 2 min dünsten

¼ l Brühe 
) dazu geben und alles ca 10 min auf Stufe 1 ½ (3) 

) köcheln lassen  

In der Zwischenzeit: 
1 El Mandelblättchen 
) in eine Pfanne geben (ohne Öl), gut verteilen  und 

) auf Stufe 2 (4) ca 5 min rösten, bis sie eine leichte 

) Bräunung erhalten 

Fertigstellung: 
 


) Suppe mit dem Pürierstab pürieren und dann erst 

50 ml Sahne 
) dazugeben. Mit

Salz und Pfeffer 

) und 

1 Prise Muskatnuss 
) abschmecken. Anschließend auf den Teller umfüllen, 

) mit 

Petersilie 


) bestreuen und mit den 

Mandelblättchen 

) garnieren

Ernährung


	Name: _________________					    Datum: ______





Tipp der Woche: 


Petersilie und andere frische Kräuter sehen nicht nur als Garnitur gut aus, sondern sie liefern wertvolle Vitamine und Mineralstoffe.








