Broccolicremesuppe von suith stader

Mengen fur 23 Personen
Butter in einer Pfanne warm werden lassen und Zwiebeln andampfen.

Broccoli offen ca. 3 Min. mitdampfen.
Gemiusebouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, offen ca. 15 Min. kdcheln, pirieren, zuriick in die Pfanne

giessen.
Creme fraiche darunterrithren, nur noch erwarmen

wirzen, zugedeckt beiseite stellen.

Gewilrze: Pfeffer, Salz

2.3 g Butter 1.25 EL Butter
920 g Zwiebeln 5 Stiick Zwiebeln, grob gehackt
1.73 kg Broccoli ~ Broccoli, in Roschen, Stiel geschalt, in ca. 1 cm dicken Scheiben
2.875 kg Bouillion 2.5 Gemiisebouillon
18.4 g Créme fraiche 10 EL Créme fraiche

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/broccolicremesuppe--10



