Seeberger %

Fur 4 Personen

/Utaten

500g Blumenkohl

2 EL Olivenol + TL fur das Topping

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

200g gekochte Seeberger weilte Bohnen

35g Seeberger Walnusskerne

1 Zweig Thymian + 1TL Blatter fur das Topping
1 TL Ahornsirup

Y2 TL Salz

150 ml WeilRwein

750 ml GemUsebruhe

Y5 TL schwarzer Pfeffer

Vorbereitung

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zubereitung

Blumenkohl in Roschen teilen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen,
mit 1 EL Ol bestreichen und 30 Minuten rosten.

Wahrenddessen Schalotte und Knoblauch fein hacken. Das restliche Ol in einen heilden Topf
geben, Schalotten und Knoblauch bei geringer Hitze 5 Minuten anschwitzen. Weilte Bohnen,
Walnusse und Thymianzweig dazugeben, mit Ahornsirup und Salz wirzen und weitere 5
Minuten schmoren.

Gerosteten Blumenkohl unterruhren, mit Weifdwein und Gemusebruhe abloschen,
aufkochen und 20 Minuten kocheln lassen. AnschlielRend Thymianzweig entfernen, Suppe
fein purieren und mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer, ein paar Tropfen Olivenodl und
gezupftem Thymian getoppt servieren.
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