ernstekueche

Zucchinisuppe mit Krautern

Fiir ca. 4 Portionen

Suppe

500g Zucchini Erganzungen

1 mittelgroBe Zwiebel Frische Krauter
2 Zehen Knoblauch Croutons

1 El Olivendl Frischer Joghurt
800g GemuUsebrihe

200g Sahne

Salz, schwarzer Pfeffer,
Prise Cayennepfeffer

10g Petersilie und Basilikum
5 Zitrone

Zubereitung:

e Zwiebelwiirfel und Knoblauch in Olivendl anschwitzen

e  Zucchini fein schneiden, zugeben und weiter zusammen anschwitzen

e Salz und Gemiusebriihe zugeben und fiir ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis die Zucchini
weich ist

e Sahne zugeben, aufkochen und fein mixen

e Abschmecken mit etwas Zitronenabrieb, frischem Zitronensaft, Pfeffer, Cayenne, Salz und
einer Prise Zucker

e Krauter grob schneiden, zugeben und nochmals mixen
e  Mit Krautern, frischem Joghurt und eventuell ein paar Croutons anrichten

Riickmeldung, Vorschldge und Ideen gerne an folgende Mail richten
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