BUND%
Naturschutz
in Bayern eV.

BLUMENKOHLGRUN

ZUTATEN

Blatter von einem ganzen
Blumenkohl

14 TL Natron

3 - 4 gekochte Kartoffeln
Zwiebeln

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Pinienkerne
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SUPPE

ZUBEREITUNG

Die Blumenkohlblatter vom Strunk und den
Roschen trennen und gut waschen.

Das Blumenkohlgriin in einem Topf mit heiRem
Wasser so lange kochen, bis die dicksten Stiicke
weich geworden sind. Ein %2 TL Natron im Wasser
sorgt dafiir, dass die schéne griine Farbe der
Blitter erhalten bleibt. Uber ein Sieb abschiitten
und das Kochwasser auffangen.

Wéahrenddessen die Zwiebel schdlen und in
kleine Wiirfel schneiden. Diese in einer Pfanne
glasig braten.

Die gekochten Blatter mit den gekochten
Kartoffeln und den Zwiebeln mit etwas
Kochwasser piirieren. So viel Kochwasser
hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

TIPP: Pinienkerne in einer Pfanne vorsichtig rosten und

Suppe damit dekorieren.



