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Basilikumsuppchen

Zeit gesamt
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flir 4 Portionen

Zwiebeln, gelb

Kartoffeln, vorw. festk.

Basilikum, frisch
Gemdsebriihe
Olivendl

Salz

Pfeffer, schwarz
Pinienkerne

saure Sahne

Zubereitungszeit

20min

1St
500 g
85¢g
500 ml
1EL

30¢g
200 g
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Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Piirierstab

1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und grob wiirfeln.
Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und in feine
Streifen schneiden.

2. Einen Topf mit 1 EL Ol auf héchster Stufe erhitzen, Zwiebeln glasig diinsten, Kartoffeln
hinzugeben und mit Briihe angieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Min. auf
niedriger Stufe kocheln lassen.

3. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne fettfrei rosten. Die Halfte der
Basilikumblatter in die Suppe geben und fein pirieren. In einer Schiissel die restlichen
Basilikumblattcher mit saurer Sahne verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Basilikumsiippchen in Schiisseln verteilen und mit Basilikumsahne servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 283 kcal
Kohlenhydrate 28g
Eiweil bg
Ballaststoffe 3g
Fette 17g
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