Kichererbsen-Kartoffelsuppe mit gerostetem Blumenkohl
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Fiir die Suppe

Ergibt 4 Portionen

1 Blumenkohl

I Dose (265 g) Kichererbsen
3-4 Knoblauchzehen, geschdlt
4 EL Olwendil

[ 'TL Rreuzkiimmel

172 TL Salz

172 TL Paprikapulves, siifs
3 grofse Rartoffeln, mehlig kochend
1/4 TL schwarzer Pleffer

[ Liter Gemiisebriihe

100 ml Sahne



Fiir die Garnitur

Etwa 100 g der hergestellten Blumenkohl-Rirchererbsen-Muschung
50 g Riirbiskerne, ohne Schale

Kiirbiskernil (z.B. REWE Feine Welt Steirisches Riirbiskernol)
Frischer T hymian

50 ml Sahne

Fleur de Sel (z.B. REWE Feine Welt Fleur de Sel)

1. Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Fain Backblech mit Backpapier
belegen. Den Blumenkohl vom Griin und dem Strunk entfernen und in klene
Rischen zerteilen. Die Richererbsen waschen und abtropfen lassen. Knoblauch
schalen. Blumenkohl, Richererbsen und die Knoblauchzehen auf dem Backblech
verteilen. 3 2L Olwenol, Rreuzkiimmel, Salz und Paprikapulver dariiber geben
und gut vermengen. 30 Mainuten tm Ofen risten und zwischendurch immer
wieder wenden. Das Blech aus dem Ofen nehmen und etwa 100 g der Muschung
Siir die Garnitur auf Seite stellen.

2. Weéihrend sich die Blumenkohl-Rirchererbsen-Mischung im Ofen befindet 1
EL Olwendl in etnem grofen “lopf auf der Herdplatte erhitzen. Die Kartoffeln
schdlen, in kleine Wiirfel schneiden und mat dem Pfeffer 2 Manuten braten.
Briihe lanzufiigen und 20 Minuten kicheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen
und die verbleibende Blumenkohl-Rirchererbsen-Muschung hinzufiigen. Die
Suppe mat etnem Stabmuxer fein piirieren. Die Suppe zuriick auf die Herdplatte
stellen und erneut sanfl erhitzen. Mt Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls die Suppe fiir den eigenen Geschmack zu dickfliissig sein sollte noch etwas
Briihe ergiinzen. Kiirbiskerne (ohne Ol) in einer Pfanne etwa 5 Minuten risten.

3. Due Suppenschiisseln vor dem Servieren 20 Minuten ber 60 Grad Umluft im
Ofen erwdrmen. Die Suppe hinen fiillen. Mut der Blumenkohl-Kichererbsen-
Mischung, Kiirbiskernol, T hymian, Sahne und dem Fleur de Sel garnieren und

geniefSen.



