Kalte Zucchinisuppe mit
Schinken

Erstellt von: Original GU Rezept
Kategorien: 5 . > ’ ,

) ’ ’ ?

Ein feines und erfrischendes Sommersiippchen fir heiffe Tage.

Da sie viel Zeit zum Kihlen braucht, lasst sie sich prima
vorbereiten.

Schritt 1
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Zucchini
waschen, putzen und in Wirfel schneiden.

Schritt 2

Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig dunsten. Zucchini zufugen und andunsten. Mit Briihe
abloschen und ca. 15 Min. kocheln lassen. Inzwischen die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Schritt 3

Zucchini in der Briihe piirieren, mit wenig Salz, mit Pfeffer und

Muskat wiirzen. Suppe abkiihlen lassen und ca. 3 Std. kalt
stellen.

Schritt 4

Schinken in Streifen schneiden. Die Milch in die Suppe riihren,

mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Suppe mit
Schinken und Mandeln bestreut servieren.
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Anzahl Personen
ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN
Dauer

210 Min.
Zubereitungszeit
.30 Min.
Schwierigkeitsgrad
leicht

Kalorien
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Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

375 g Zucchini

1 EL Olivenal

250 ml Gemiisebriihe
10 g gehobelte Mandeln
Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss
50 g Schwarzwalder
Schinken

125 ml Milch (1,5 % Fett)
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