ZUCCHINISUPPE mit Gremolata und Gemiiseschaumchen

ZUCCHINI-SUPPE mit Gremolata und

Gemuseschaumchen
Eine Suppe zum GenieBen - mit Augen und Zunge
4 Personen

Suppe
1 grof3e Zucchini
2 mittelgro3e Moéhren
1 kleines Stlick Sellerie
3/4 L Gemdusebriihe
2 EL (Soja-)Sahne

Pfeffer, Salz

Gremolata

rohe Zucchinischeiben

1 kleine Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

kleine Zwiebel
Scheibe Toastbrot ohne Rinde

1 Handvoll Petersilie

Zucchini waschen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Méhren schéalen und ebenfalls in 2
cm dicke Scheiben schneiden. Jeweils die Halfte des Gemises zusammen mit der geschalten
und in kleine Sticke geschnittenen Sellerie in der Gemusebrihe aufkochen und kécheln lassen,
bis es weich ist (5 bis 8 Minuten). Dann mit dem Mixstab purieren, 2 EL Sahne oder Sojasahne
unterriihren, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Suppe darf nicht zu dickfllssig sein,
notfalls noch etwas Briihe zugeben. 100 ml dieser Suppe in einen kleinen Topf abfillen und
kurz vor dem Servieren mit dem Pdrierstab aufschaumen.




ZUCCHINISUPPE mit Gremolata und Gemiiseschaumchen

Fir die Gremolata (Krauter-Gewlrzmischung) Zucchinischeiben, Knoblauch, Zwiebel und
Petersilie sehr fein hacken, mit dem Olivendl und der auseinander gezupften Toastbrotscheibe
kréaftig verrihren, evtl. noch etwas Ol dazugeben, wenn die Masse zu trocken ist.

Die andere Hélfte der M6hren in der verbleibenden Suppe 5 Minuten kécheln, dann den Rest
der Zucchini hinzufiigen und weitere 3 Minuten kécheln, die Gemuse sollen noch Biss haben. In
vorgewarmte Teller flllen, mit 1 bis 2 EL Gremolata dekorieren und 1 EL Gemiseschaum
betraufeln.

Zubereitungszeit 25 Min.

vegetarisch
vegan
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