
Romanesco- Schaumsüppchen  mit Limetten und gerösteten Semmelbröseln 

Zutaten 

 

1  Kopf  Romanesco 

1 l Gemüsebrühe 

1/2 Bio-Limette: Saft und Schale 

1/4 l süße Sahne 

etwas Fleur de Sel 

2 Msp. geriebene Muskatnuss 

1 Bund Schnittlauch 

100 g Semmelbrösel 

2 EL Butter zum Bräunen 

 

Zubereitung 

1. Den Romanesco waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Ein paar Röschen auslösen und 

separat in Salzwasser bissfest kochen. Abgießen und zur Seite stellen. Gemüsebrühe zum Kochen 

bringen, den Romanesco einlegen und weich kochen. 

2. Wenn der Romanesco weich gegart ist, die Suppe sehr schaumig pürieren, mit Limettensaft, -

schale und Salz abschmecken. 

3. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrösel darin rösten. Die Sahne steif schlagen, 

leicht salzen und mit der frisch geriebenen Muskatnuss würzen. Die Romanescoröschen unter die 

heiße Suppe heben, auf Teller verteilen. Sahnehäubchen daraufsetzen, mit den gerösteten 

Semmelbröseln und Schnittlauchröllchen bestreuen und sofort servieren. 

 

Quelle: Das Rezept stammt aus dem sehr inspirierenden und schön illustrierten Buch „Suppenglück“ 

von Sonja Riker, die ihre SUSA-Suppenküche auf dem Elisabethmarkt in München betreibt. 


