GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

FLAMISCHE BAUERNSUPPE

Zutaten:

- 600g Kartoffeln (Uberwiegend festkochend)

- 2 Stangen Lauch

- Bohnenkraut (getrocknet 1 EL / Frisch eine % Kaffeetasse)
- 600g Rosenkohl

- 1 Glas Lacroix Gem{sebriihe )gibt 's bei Gourmet Flamand
- 400ml Wasser

- 250g Sahne

- 200g Bacon

- Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln wiirfeln, den geputzten Lauch in Ringe schneiden. Zusammen mit
dem Bohnenkraut kurz in heiBem Ol andiinsten. Rosenkohl putzen und die Réschen vierteln,
unter das angediinstete Gemiise ziehen. Die Briihe und das Wasser zugiefen und ca. 15
Minuten garen lassen. Mit dem Mixstab plirieren, die Sahne zugieRen, nochmal kurz
aufkochen und dann nochmals mit dem Mixstab aufschaumen. Den Bacon im Backofen
rosten und zerbroseln oder in der Pfanne kross braten und ebenfalls zerbréseln. In die Suppe
geben und sofort servieren.
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