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Zucchini-Suppe mit Barlauch-
Crostini

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Mittel
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, gel 1St o
Kartoffeln, vorw. festk. 500 g Kuchenutensilien
Zucchini 2 St. groBe Schiissel, groBer Topf, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Olivenal 2EL
Salz 1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebel halbieren, schalen und fein
Pfeffer, schwarz gemahlen wiirfeln. Kartoffeln waschen und schalen. Zucchini waschen und Enden entfernen.
Gemiisebriihe 1L Beides grob wiirfeln.
Bio Zitronen 18t )
Birlauch 60 g 2. In einem Topf Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und darin das vorbereitete Gemiise ca.

o 3 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Briihe angieBen und aufkochen. Zugedeckt
Frischkase, natur 30¢g . .
ca. 15-20 Min. weich garen.

Baguette 0.5 St.
Créme fraiche 150 g 3. Inzwischen Zitrone waschen, halbieren und Saft auspressen. Barlauch waschen,

trocken schitteln, Stiele entfernen und fein hacken. In einer Schissel Frischkase und
Barlauch verriihren und mit wenig Zitronensaft und Salz abschmecken.

4. Baguette in Scheiben schneiden und Scheiben nebeneinander auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Im heiBen Backofen ca. 3-5 Min. anrosten. Barlauchcreme darauf
verteilen und ggf. mit etwas Pfeffer wiirzen.

5. Suppe piirieren, mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit Barlauch-Crostini servieren.

Guten Appetit!

Du suchst noch eine passenden vegetarischen Hauptgang? Wie ware es mit
Gemiisenudeln mit Linsenbolognese?



https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/684024/zucchini-suppe-mit-baerlauch-crostini-146775.jpg
/rezeptwelt/gemuesenudeln-mit-linsenbolognese-148282

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 337 kcal
Kohlenhydrate 4 g
EiweiB 9¢
Ballaststoffe bg

Fette 12¢g



