Rosenkohlpiirree

Zutaten fiir ca. 6 Personen:
500 g Rosenkohl tiefgefroren
20 g Butter

2 Schalotten gewdirfelt

1 Knoblauchzehe gehackt
100 ml Weiwein

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Rosenkohl in Salzwasser ca. 5 Min garen und auf einen Durchschlag geben. In der erhitzten

Butter die Zwiebelwirfel und Knoblauch glasig diinsten. Den Rosenkohl hinzugeben und mit Wein
und Sahne auffiillen. Wenn der Rosenkohl weich ist mit einem Mixstab plrieren, mit Salz, Pfeffer,
Muskat abschmecken, evtl. einem Essloffel Portwein und abgeriebener Orangenschale verfeinern.

Wer mag kann vor dem Verzehr noch 2 EL geschlagene Sahne unterheben.

Pro Person:

Energie 144 kcal
Fett 10g
Kohlenhydrate 4,2 g

EiweiR 48¢g
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