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Winterminestrone

1 Stunde/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel, 200 g Kohl, 200 g WeiBkraut, 150 g Karotten, 150 g Knollensellerie, 150 g
Kohlrabi, 80 g Schalotten, Olivendl, 150 ml WeiBwein, 2 Liter kraftiger Gemisefond (mit den
Kohl- und Krautabschnitten), Knoblauch, Thymian, 1-2 Safranféaden, Lorbeerblatt, Salz,
Pfeffer.

Fir die Roulade: 4 Kohlrabi-Blatter, 250 g Karfiol, 1 rote Zwiebel (fein geschnitten), 2 EL
Creme fraiche, Salz, Pfeffer, Ol.

Zum Anrichten: Schnittlauch, Majoran, Petersilie, Dille.
Zubereitung

Fiir den Gemusefond Sellerie schalen, die Schalen grob schneiden. Die duBeren Blatter und
den Strunk vom Kohl, sowie den Strunk vom WeiBkraut grob schneiden und mit den
Sellerieschalen in Ol anschwitzen.

Die Zwiebel vierteln, den Strunk entfernen und ebenfalls mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Wasser aufgieBen (ca. doppelt soviel Wasser wie Gemdse) und auf die Halfte
einreduzieren.

Kohl und WeiBkraut in feine Streifen schneiden. Das restliche Gemuise und die Schalotten
schalen und in 1 cm-Wirfel schneiden. Kohl und Kraut in Olivendl anbraten, die
Gemdusewdirfel hinzufligen, mit dem WeiBwein abléschen und fast komplett einkochen lassen.

Den Fond angieBen und aufkochen. Geschnittenen Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatt, Safran
und etwas Salz beimengen.

So lange kochen lassen, bis das Gemiise gar ist, aber noch einen leichten Biss hat.
Kohlrabiblatter blanchieren. Die Kohlrabistiele fein schneiden und mit der Zwiebel und dem
geriebenen Karfiol in etwas Ol anbraten. Mit Créme fraiche verriihren und auf den
Kohlrabiblattern verteilen. Zu einer Rolle formen und in tiefe Teller legen.

Die Minestrone mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugieBen. Mit gehackten Krautern
servieren.



