gehackten Walnlssen

Zucchini-Schaumsutppchen mit

g
WALNUTS
()

. Nahrwertangaben (pro Portion/Sttick)

.. 373 kcal/ 1560 Fett: 369
Energie: KJ .
Davon gesattige
. EiweiB: 59 Fettsduren: 9
e, 3 Kohlenhydrate: 7 g ungesattige Fettséuren: 19g
Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :

1. Zucchini waschen, vierteln und in ca. ein Zentimeter gro3e Stlicke schneiden.
Schalotten schéalen und fein wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und
Zucchini darin glasig diinsten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit
WeiBwein abléschen und leicht einkochen lassen. Mit der Gemisebrihe aufgieBen
und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und von zwei Stielen Blatter fein hacken. Walnlisse ebenfalls
hacken. Sahne zur Suppe gieBen, mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken.
Petersilienblatter zufligen und die Suppe purieren.

2. Die schaumig pirierte Suppe anrichten und mit Walniissen und gehackter
Petersilie bestreuen.

2 Zucchini (ca. 400 g)
4 Schalotten

40 g Butter

1 TL Zucker

4 EL trockener WeiBwein
11 Gemdisebrihe

1 Bund glatte Petersilie

40 g kalifornische Walnusskerne
200 g Schlagsahne
Salz
Muskatnuss, frisch gerieben
Pfeffer

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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