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Zutaten für 5 Personen: 
  50 ml Butter 
  80 g Zwiebel, geschält und in Würfel geschnitten 
    1  ST Knoblauchzehe, gehackt 
 
500  g  Brokkoli, geputzt und in Röschen zerteilt 
100 g Kartoffel mehlig, in kleine Würfel geschnitten 
  50 ml Weißwein 
700  ml  Gemüsefond -suppe, klar 
 
200  g  Frischkäse - Hüttenkäse 
   Salz und Pfeffer frisch gemahlen 
   Muskat frisch gerieben 
   etwas Zitronensaft 
 
Herstellung: 

1. Butter erhitzen und darin die Zwiebelwürfel und die gehackt Knoblauchzehe 
leicht – gold-gelb anschwitzen. 

2. Brokkoli und die Kartoffel hinzugeben mit Weißwein ablöschen, mit dem Ge-
müsefond auffüllen und weichkochen lassen.  

3. Frischkäse hinzugeben und pürieren bis die Suppe eine cremige Konsistenz 
erhält.  

4. Ist die Suppe zu dick, gib etwas mehr Gemüsefond dazu.  
5. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken. 

 


