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Rezept

Gerostete Rosenkohl-Kiirbissuppe mit karamellisierten ,Hackballchen” und Cranberrys

Anzahl Portionen: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zutaten

1 Packung iglo Rosenkohl
Ca. 500 g Hokkaidokirbis
1 mittelgroRe Zwiebel

20 g Cranberrys

1 Liter Gemusebriihe

60 ml Kokosmilch

2-3 Essloffel Olivendl

Salz

Pfeffer

1 Essloffel Ahornsirup

1 Packung iglo vegane ,Hackbdllchen
iglo Petersilie
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Zubereitung

1. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Den aufgetauten iglo Rosenkohl halbieren. Den Hokkaidokirbis schidlen und in Wurfel schneiden.
Einen Teil fiir das Topping zurlickbehalten. Rosenkohl und Kiirbis in eine Auflaufform geben und ein
wenig mit Olivendl betrdufeln sowie salzen und pfeffern. Die Auflaufform fiir etwa 25-30 Minuten
mittig in den Ofen schieben. Das Gemise nach der Hélfte der Zeit wenden, damit es nicht zu dunkel
wird.

3. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in einem grofRen Topf mit Olivendl gut andiinsten. Das gerdstete
Gemdse hinzuflgen, gut verriihren und anschwitzen. Mit der Brihe abléschen und kurz aufkochen.
Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe mit dem Piirierstab fein mixen. Die Kokosmilch
unterrihren.

4. Den restlichen Rosenkohl, Kirbis sowie die iglo veganen ,,Hackballchen” und Cranberries in etwas
Olivendl in einer Pfanne andiinsten. AnschlieBend mit dem Ahornsirup karamellisieren. Die
gerostete Rosenkohlsuppe in einen Teller fiillen und mit iglo Petersilie garnieren.

Pro Portion ca. 2007 kJ, 493 kcal, E17 g, F29g,KH33 g



