ELYUMENFOH L -TAHINI-SUYFPPE
ZUTATEN  fur 6-8 Portionen

von Sabrina Wessels

2 Blumenkohl gerdsteter Sesam
4 EL Sesam Ol 3 Schalotten

1 EL Griechisches Olivenol” 1400 ml Wasser
3 TL Feines StUppchen” 400 ml Sahne

2 Umdrehungen Regenbogen Pfeffer” 200 ml WeiBwein
1 TL Meersalz” 4-5 EL Tahini
ltalienisches Genuss Salz” 1/2 Zitrone

1/2 Granatapfel (Kerne davon)
Thymianzweige

ZUEEREITUNG

Blumenkohl waschen und in Roschen teilen. Ca. eine gute Handvoll an die Seite legen.

Schalotten wiirfeln und in 2 EL Sesam Ol und 1 EL Griechisches Olivenél glasig diinsten. Blumenkohl, Wasser und
Feines SUppchen zugeben und 15 Minuten kocheln lassen.

Die beiseite gestellten Blumenkohlréschen in einer Pfanne mit 2 EL Sesam Ol und mit Thymianzweigen knusprig
anbraten. AnschlieBend warm stellen.

WeiBwein und Tahini zur Suppe geben, einmal aufkochen lassen und purieren. Sahne unterruhren und mit Zitrone,
Meersalz, Regenbogen Pfeffer abschmecken.

Die Blumenkohlsuppe mit Granatapfelkernen, knusprigen Blumenkohlroschen, Thymianzweigen und Sesam
garnieren.

Tipp:
Zusatzliches Topping und unbedingt zu empfehlen, einige Umdrehungen Italienisches Genuss Salz. (hach Gusto)
Dieses harmoniert hervorragend zu der Suppe.

selbststdndiger Berater
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