
2 Kohlrabi 

2 Gelbe Zwiebeln 

4 EL  Sauerrahmbutter 

700 ml Gemüsebrühe 

400 g Broccoli 

300 g Kartoffeln 

100ml Schlagsahne 

 Salz, Pfeffer, Muskatnuss 

4 Scheiben Vollkorntoast 

100 g Emmentaler Käse, gerieben 

  

Die Rezeptidee der Woche: 

Kohlrabi– Broccoli Suppe mit  

                Käsecroutons 

Zutaten für ca. 4 Personen: 

Zubereitung: 

Kohlrabi schälen, in Würfel schneiden. Broccoli putzen und klein schneiden. Kartoffeln schälen, 

klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein würfeln. 

 

Die Butter zerlassen, Zwiebelwürfel zugeben und glasig dünsten, Kohlrabi und Broccoli 

zugeben, kurz mitdünsten. Mit Brühe aufgießen und die Suppe zugedeckt etwa 10 Minuten kochen. 

 

 Sahne einrühren, kurz erhitzen. Dann mit einem Kartoffelstampfer das Gemüse  leicht zerstampfen. 

 

Das Vollkorntoast leicht mit Butter bestreichen, den geriebenen Emmentaler Käse draufstreuen und 

überbacken, bis der Toast knusprigbraun ist. Toast in Würfel schneiden. 

 

Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, auf Teller verteilen, Käsecroutons dazugeben. 
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