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Cremige Blumenkohl Suppe
mit gerosteten Kichererbsen

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine
Auflaufform mit Backpapier auslegen. Den Blumenkohl in Réschen
zerkleinern, in die Auflaufform geben, mit etwas Olivendl betraufeln und
flir 20-25 Minuten gar backen. Alternativ ausreichend Wasser in einem

Topf erhitzen und die Blumenkohl-Réschen auf niedriger Stufe fiir 20-25
Minuten garen.

Die Kichererbsen abgiefen, unter Wasser absplilen, abtropfen lassen
und in eine Schissel geben. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schélen und fein hacken. 3 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die
Gewlirze, die Zwiebeln, den Knoblauch und den Honig hinzufligen. Nach
etwa einer Minute mit dem WeiBwein abldschen, die Gemtisebriihe und
etwa 600 ml Wasser einrtihren. Den Blumenkohl-Réschen, etwa 2/3 der
Kichererbsen und die Alma Rahm Eckerl hinzufiigen. Mit Hilfe eines
Pirierstabes cremig mixen und aufkochen lassen. Fiir die gerGsteten
Kichererbsen etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Paprikapulver,
den Honig und die restlichen Kichererbsen hinzuftigen. Bei mittlerer
Hitze fiir 8-10 Minuten rosten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf vier Schiisseln aufteilen, mit gerosteten Kichererbsen,
frischen Thymian Blattern und Sesam garnieren. Warm mit einer Scheibe
Brot servieren.

Zutaten

1 grolRer Kopf Blumenkohl

1 Dose Kichererbsen
(Abtropfgewicht 240g)

3 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol

1 TL Kreuzkiimmel
1/4 TL Paprikapulver
1 EL Honig

1/8 | WeiBwein

1 EL Gemlisebriihe (oder 1
Wiirfel)

3 Alma Rahm Eckerl (150g)

Fir die gerosteten
Kichererbsen

1 EL Olivenol

1/4 TL Paprikapulver
1 EL Honig

Prise Salz

Prise Pfeffer
Aullerdem

2 Zweige Thymian

2 TL Sesam

4 Scheiben frisches Brot


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=linsen
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
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