
Rezeptidee  der Woche Sommer Woche  33 / 2020

 Zucchinisuppe mit Rosa Beeren

Zubereitung für 2 – 3 Portionen:

 

Die Zucchini waschen und in Würfel schneiden.
   Schalotten pellen und in kleine Würfel schneiden.

Kartoffeln ebenfalls waschen und klein würfeln.

     Etwas Olivenöl in einem Topf heiß werden lassen,
die Schalotten darin anschwitzen, die Kartoffel-

  würfel zugeben, nochmals anschwitzen und mit 
dem Weißwein ablöschen.

  Die Knoblauchzehe durch eine Presse drücken,
    ebenfalls zugeben. Die Gemüsebrühe aufgießen.

   Die Kartoffeln ungefähr 10 Minuten köcheln dann 
erst die Zucchiniwürfel dazugeben. Die Zucchini

später dazugeben, da die Kartoffeln eine 
längere Garzeit haben. 

Die Zucchini würden komplett zerkochen.

                                                                Zum Ende der Garzeit die Mandelsahne dazugeben, mit Salz & Pfeffer abschmecken. 
                                                                Kurz mit dem Mixstab die Suppe 2-3 pürieren, damit eine sämige Konsistenz entsteht.

                                                                                        Tip: Bei den Rosa Beeren haben sie zwei Möglichkeiten: Sie streuen einige Rosa Beeren über die Suppe, 
                                                                               was geschmacklich die bessere Variante ist.  Die andere Variante ist: sie geben die Beeren 

                                                                         zum Schluss zur Suppe und kochen sie kurz mit. Dies schmeckt intensiver nach Pfeffer.

750g Zucchini

3 Schalotten

250g Kartoffeln

3 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehe, groß

100ml Weißwein, trocken

400ml Gemüsebrühe

100ml Mandelsahne

Salz & Pfeffer, Rosa Beeren
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