Rezeptharte

Gesmokte Blumenkohlsuppe

mit glasiertem wilden Brokkoli
und Blumenkohl-Kerbel-Buns

Altes Gewiirzamt
Faon, Hollonsl



Zutaten (4 Personen):

Buns: 330 g Mehl Type 550, 20 g frische Hefe, 15 g Zucker, 5 g Salz,
1 Ei, 180 g Milch, 40 g Butter, Tomaten-Paradeisersalz, Gemiise-
schmackes, 1 EL Kerbel fein gehackt, 50 g Blumenkohlroschen
Suppe: 500 g Blumenkohl, 50 g Zwiebel geschilt, 350 ml Gemiise-
brithe, 250 ml Sahne, Salz, Pfeffer weif3, 25 g kalte Butter,

1 TL Salish-Alderwood gerduchertes Meersalz

Wilder Brokkoli: 200 g wilder Brokkoli, 330 ml Bier (Pils),

4 EL Traubenzauber, 2 TL BBQ Rub Provence

Equipment: Smoker, Grill, Plancha

Zubereitung (ca. 1,5 Stunden):

Fiir die Buns die Blumenkohlréschen fein hacken und auf der Plan-
cha scharf anbraten. Mit Gemiiseschmackes wiirzen und auskiihlen
lassen. Die Milch und Butter auf 40°C erwirmen. Die Hilfte des
Mehls zusammen mit Zucker und Hefe in eine Rithrschiissel geben.
Milch-Buttermischung hinzugeben und mit einem Knethaken auf
kleinster Stufe verriithren. Nach und nach das restliche Mehl, Salz
und ein halbes Vollei hinzugeben, den Teig fiir ca. 10 Minuten knet-
en und 30 Minuten gehen lassen. Am Ende den Blumenkohl und
den Kerbel unterkneten. Aus dem Teig circa 16 gleichgrof§e runde
Teiglinge (4 40 g) formen und abgedeckt auf einem Backblech fiir
weitere 15 Minuten gehen lassen. Die Buns mit dem restlichen Vollei
bepinseln und leicht mit Tomaten-Paradeisersalz bestreuen. Danach
sofort fiir 12-13 Minuten bei 180°C im Grill oder im Backofen back-
en. Den Blumenkohl mit einem kleinen Messer in Réschen teilen
und die Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden. Das Gemiise zusam-
men in einer Auflaufform in den Smoker stellen und fiir 12 Minuten
bei 140°C smoken. Das Gemiise mit der heifSen Gemiisebriihe
tibergieflen und abgedecke bei 180°C fiir 20 Minuten weich grillen.
Danach mit Sahne fein piirieren und nochmals aufkochen. Die kalte
Butter einmixen und mit Salz, weiflem Pfeffer und dem Riuchersalz
herzhaft abschmecken. Das Bier mit Traubenzauber und BBQ Rub
Provence aufkochen und zum Sirup reduzieren. Den geputzten
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grillen und mit dem Sirup dabei Haltesgewiirzams

mehrmals bestreichen. \\\\\ www.altesgewuerzamt.de



