KIKKOMAN'

Cremige Rosenkohl-Kartoffel-Suppe

Gesamtzeit 25 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
3.134 kJ / 749 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

Fiir die Suppe:

200¢g Rosenkohl

150 g Kartoffeln

80¢g Knollensellerie

Lo g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2EL Olivenol

60 Raucherspeck, gewdrfelt

15g Butter

700 mi Gemtusebrihe

15EL Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

0,5EL frischer Thymian,
gehackt

0,25TL gemahlener Muskat

05TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

80 ml Sahne

Fiir die Garnitur:

20¢g Walnusse

2EL Créme fraiche

1EL Olivenol

1TL Thymianblatter

10 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

Fett: 59 g Eiweif3: 22 g
Kohlenhydrate: 59 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

200 g Rosenkohl - 150 g Kartoffeln - 80 g
Knollensellerie - 40 g Zwiebel - 1 Knoblauchzehe -
2 EL Olivendl - 60 g Raucherspeck, gewdrfelt-15g
Butter - 700 ml Gemusebrihe - 1,5 EL Kikkoman
naturlich gebraute Sojasauce - 0,5 EL frischer
Thymian, gehackt - 0,25 TL gemahlener Muskat -
0,5 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer - 80 ml
Sahne

Rosenkohl halbieren, Kartoffeln, Knollensellerie
und Zwiebel schalen und wirfeln. Knoblauch fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen, Speck
knusprig braten, herausnehmen und
beiseitestellen. Butter in den Topf geben und
Zwiebel, Knoblauch, Rosenkohl, Kartoffeln und
Knollensellerie kurz anbraten. Mit Brihe aufgief3en
und Kikkoman Sojasauce, Thymian, Muskat und
Pfeffer hinzufigen. Kochen, bis das Gemuse weich
ist, dann glatt purieren. Sahne und Speck
unterrthren.

Schritt 2

20 g Walniisse - 2 EL Creme fraiche - 1 EL Olivenadl
- 1 TL Thymianblatter

Walnisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und
grob hacken. Die Suppe in Schalen fllen, mit
Créme fraiche, den Walniissen, Olivendl und
Thymianblattern garnieren.
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