Holundersuppe mit glasiertem Rosenkohl und Parmesanwaffel
	Produkte 
	Vorbereitung
	Mengen

	Olivenöl
	
	0,040 l

	Zwiebeln
	feine Würfel
	0,120 kg

	Rosmarin
	fein hacken
	2 Zweige

	Kartoffeln Mehlig kochend
	feine Würfel
	0,250 kg

	Hühnerbrühe
	
	0,600 l

	Holundersaft
	
	0,400 l

	Schlagsahne
	
	0,200 l

	Salz / schwarzer Pfeffer / Muskatnuss
	
	nach Geschmack

	Honig
	
	0,030 kg

	Knoblauch
	feine Würfel
	1 Zehe

	Zitronensaft
	
	½ Zitrone

	Rosenkohl
	zupfen
	0,100 kg

	Butter
	
	0,030 kg

	Sesamsaat
	
	0,010 kg

	Parmesan
	reiben
	0,100 kg


Zubereitung:

( Öl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin darin anschwitzen

( Kartoffelwürfel hinzugeben, ebenfalls andünsten

( mit Hühnerbrühe, Holundersaft und Schlagsahne auffüllen

( bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten köcheln lassen

( mit dem Pürierstab pürieren und anschließend im Standmixer aufschäumen

( mit Salz, schwarzem Pfeffer, Muskat  und dem Zitronensaft abschmecken

Für die glasierten Rosenkohlblätter

( Rosenkohl blättern

( Honig leicht karamellisieren, Butter hinzugeben

( Rosenkohlblätter darin anschwenken

Für die Parmesanwaffeln

Für die Waffeln Parmesan und Sesam mischen, die Mischung auf einem Blatt Ofenpapier  Portionen und bei 600 Watt etwa 10 Minuten in der Mikrowelle erhitzen bis der Käse geschmolzen ist und die Ränder der Waffeln sich goldbraun färben. Die noch heißen Waffeln zu kleinen Schälchen modellieren und so erkalten lassen.
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