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Schlangenzucchini Suppe mit Pilzeinlage

Zutaten fur 4 Portionen :
Fir die Schlangenzucchini-Suppe:
1 Schlangenzucchini (etwa 1 kg)

1 groBe Kartoffel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenadl

Meersalz

2 Warfel Gemuse Bouillon

3 EL Martin bianco

Y4 Liter WeiBwein

1 Liter Wasser

3 EL gehackte Blattpetersilie

Fir die Pilzeinlage:

200 g gemischte Pilze (Austernpilze, Champignons, Waldpilze)
2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

3 EL gehackte Blattpetersilie

Zubereitung :

Fir die Suppe wird die Schlangenzucchini mit dem Sparschéler geschélt, in Stlicke
geschnitten, die Kerne entfernt und das Zucchinifruchtfleisch gewdarfelt. Zwiebel und
Knoblauch werden geschélt und fein gewdrfelt. Die Kartoffel wird geschalt,
gewaschen und gewdrfelt. Zwiebel- und Knoblauchwirfel werden in dem Olivendl
angeschwitzt, ohne dass sie Farbe nehmen. Dann kommen Schlangenzucchini- und
Kartoffelwdrfel hinzu und werden kurz durchgeschwenkt. Bei groBer Hitze wird der
Martini und der WeiBwein zugegeben und leicht eingekocht. Mit 1 Liter Wasser
aufgieBen, Bouillon Wirfel zugeben salzen und wirzen. Wenn Schlangenzucchini
und Kartoffeln weich gekocht sind, wird die Suppe puriert und kalt gestelit.

Kurz vor dem Servieren wird die Pilzmischung gesaubert, klein geschnitten und mit
Knoblauch scharf angebraten. Dann wird die fein gehackte Blattpetersilie darlber
gestreut. Die heiBen Pilze werden als Einlage in die kalte Suppe gegeben.

Die Schlangenzucchini-Suppe ist laut unserem italienischen Gemusehandler eine
typisch sizilianische Suppe. Das Rezept stammt von ihm.
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