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| Zutaten fiir 4 Personen: _ T
500 g Broccoli + 1 dl Weisswein + 5 dl Wasser » 3 dl Rahm
Salz und Pfeffer - 1 Handvoll Brotwiirfelchen

Zubereitung:

1. Broccoli klein schneiden.

2. In Wasser und Weisswein eine Viertelstunde kocheln
lassen. Salz und Pfeffer beifligen.

3. Mit dem Stabmixer pUrieren.

4. Rahm hinzugeben und nochmals abschmecken.

5. Brotwiirfelchen in Butter goldbraun résten und
Uber die Suppe streuen.




