Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Rosenkohl-Cremesuppe mit Zimtspeck
2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl
800 ml GEFRO Suppe

400 g Rosenkohl

1 mittelgroRe Zwiebel

2 EL Mehl

200 ml Apfelsaft

250 ml Sahne

4 Scheiben Friihstiicksspeck
0,5 TL Zimt

Muskatnuss, frisch gerieben
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 EL Mandeln, fein gehackt und
gerostet

» 2 EL Schmand, 20% Fett

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Rosenkohl-Cremesuppe mit Zimtspeck

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
31,7 g Fett 16,5 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

9,5 g Eiweil 8 g Ballaststoffe 386

Rosenkohl-Cremesuppe mit Zimtspeck: 400 g Rosenkohl putzen und halbieren. 1 Zwiebel
schalen, halbieren und die Halften in Streifen schneiden.

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen darin
andiinsten. Mit 2 EL Mehl bestauben und kurz anrdsten. Mit 800 ml klarer Briihe aus GEFRO
Suppe abldschen und den Rosenkohl zugeben. 200 ml Apfelsaft zugieRen. Aufkochen und
etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

Mit dem Stabmixer fein piirieren. 250 ml Sahne zugeben und nochmal aufkochen. Mit etwas
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Scheiben Speck in einer Pfanne von jeder Seite anrdsten und mit 1/2 TL Zimt bestauben.

Die Suppe in Tellern anrichten, mit den Mandeln bestreuen und jeweils einen halben EL
Schmand und eine Scheibe Zimtspeck draufgeben.
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