Cremige Zucchini-Suppe

- 6 mittelgrofe Zucchini

- 1 Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 3 mittelgrof3e Kartoffeln

- 1,5 | Gemiisebriihe

- 100 ml Sahne

- 3 EL frisch geriebener Parmesan
- 3 EL geriebener alter Berg- oder Deichkdse
- 1 Prise Chili

- Salz

- Pfeffer

- Olivendl

- Rapsol

Zucchini sdubern und in Stiicke schneiden. Kartoffeln, Zwiebel und Knoblauch schéalen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Briihe angief3en und die Kartoffeln hinzufiigen. Alles etwa 10
Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Zucchini hinzufiigen und etwa 5 Minuten weich kochen. Alles mit einem Piirierstab zu einer cremigen Suppe mixen und mit je
1 Prise Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Sahne angiefen und den Kdse in der Suppe verrithren. Man kann auch nur Parmesan
oder Bergkdse nehmen, je nach Geschmack. Alles nochmals bei milder Hitze kdcheln lassen, bis sich die Zutaten gut
verbunden haben.

Die Suppe gegebenenfalls mit etwas Briihe verdiinnen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In tiefe Teller flillen und mit
etwas Rapsdl betraufeln.
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