Kuhlende Zucchinisuppe
mit frischer Minze und Sauerrahm

Zutaten fiir 2 Personen:
2 grine Zucchini
1 Bund Friihlingszwiebeln Als Beilage zur Zucchinisuppe mit frischer Minze empfiehlt
6 Stangel frische Minze sich etwas gerostetes Baguette oder Ciabatta. Die schonen
1 Becher Sauerrahm Bliten der Minze sind essbar und werten die Suppe optisch
1 unbehandelte Zitrone nochmals deutlich auf. An warmen Sommertagen die Suppe
1,5 Liter Gemsebriihe einfach kalt servieren.
gu;’fer:’m Die &therischen Ole, die in den Stingeln und Bléttern der
Minze enthalten sind, wirken kiihlend auf den menschlichen
Salz . . . . .
Frischer Pfeffer Organismus, weshalb insbesondere in arabischen Landern

gerne heiBer Tee mit Minze getrunken wird.

Zubereitung

Frihlingszwiebeln und Zucchini in diinne Scheiben schneiden und in der Butter anschwitzen. Etwas
Zitronenschalenabrieb, Salz sowie Pfeffer hinzufiigen und ca. 30 Minuten unter Riihren bei mittlerer
Hitze schmoren lassen.

Nun mit der Gemisebrihe aufgieBen, 3 EL Sauerrahm und Zitronensaft hinzufligen und abschme-
cken. Mit einem Stabmixer fein pirieren, bis die gewlinschte Samigkeit erreicht ist. AbschlieBend
die feingehackten Blatter und Stangel der Minze hinzufiigen und kurz in der Suppe ziehen lassen.
Zum Servieren mit einigen Klecksen Sauerrahm, frischen Minzblattern und wenigen Tropfen Oli-
vendl verfeinern - gerne auch kalt servieren.
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