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Zutaten fiir 4 Pers.

1 Blumenkohl

400 g Fenchel

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Bratal

75 ml Weifdwein

1200 ml Gemdsebriihe
250 g Walnisse

Y% Bund Petersilie glatt
200 ml Sahne

Salz & Pfeffer

Honig / Agavendicksaft

Lutaten

400 g rote Bete

50 g dunkle Kuvertiire
2 TL weiche Butter

3 Eier

50 ml Milch

50 g Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

50 g Haferflocken Feinblatt

100 g Mandeln gemahlen
2 TL Backpulver
50 ml Ol

Cremige Fenchel - Blumenkoh(suppe

Blumenkohl waschen, die Blatter entfernen und in kleine Roschen teilen.

Den Fenchel putzen, halbieren, den Strunk entfernen und in kleine Stlicke
schneiden. Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden. Knoblauch schélen und
grob zerkleinern. Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin kurz anschwitzen.
Fenchelstlicke, Knoblauch hinzugeben und alles fir ca. 2 Minuten mitschwitzen.
Mit Weilwein abléschen, Blumenkohl dazugeben, mit Gemusebrihe auffillen,
aufkochen und alles bei mittlerer Hitze fir ca. 30 Minuten kécheln lassen.
Walniisse knacken, die Kerne heraustrennen und in einer Pfanne ohne Ol résten.
Anschliefend abkiihlen lassen und hacken.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Die Sahne zur Suppe geben, vom Herd nehmen und mit einem Plrierstab fein
plrieren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Honig/Agavendicksaft.

Suppe in tiefe Teller gleichmafig verteilen, mit Walnissen, Petersilie

bestreuen und servieren.

Info: Zur Suppe ein schones, frischer Walnuss Ciabatta reichen.

Als Topping kann auch gewtlirfelter, gebratener Réuchertofu verwendet werden.

Rote Bete Muffing

Rote Bete in einen Topf geben, mit ausreichend Wasser bedecken, salzen und
garkochen. Abkihlen lassen, schélen und alles fein pirieren.

Kuvertire zerkleinern und mit der Butter langsam schmelzen.

Eier, Milch, Zucker, Salz miteinander verriihren und die plrierte rote Bete
hinzugeben. Mehl, Haferflocken, Mandeln, Backpulver vermischen und unter die
Eiermischung rihren. Ol und die geschmolzene Kuvertiire hinzugeben und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Die Muffinformen mit Papierformchen auslegen, den Teig gleichméafiig verteilen
und im vorgeheizten Backofen bei 160° C Umluft fir ca. 20 - 25 Minuten backen.
Herausnehmen, etwas abkihlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker

bestduben und servieren.

Lagst es euch schmecken



