2uppa di 2ucchini alla contadina
(zucchini-Suppe flr 6-8 Personen)
2utaten

1 % PFund 2ucchini

508 Butter

1 mittelgroge Zwiebel in Scheiben geschnitten

1 % | Wasser

2 Warfel Huhnerbrihe

2 Eier

3 EL geriebener Parmesankase

2 EL, gehacktes frisches Basilikum oder Petersilie
Salz, frisch gemahlener sChwarzer Pfeffer

2um Anrichten: geriebener Parmesan

2ubereitung:

Bei deh Zucchini das obere und untere Ende abschheiden und in
5mm dicke Scheiben sChneiden.

Butter schmelzen und die in Scheiben geschnittene Zwiebel 5
Minuten glasig dlnsten.

2ucchini zugeben und unter haufigem Wenden in 5-10 Minuten
anbraten. Sie dlrfen Farbe bekommen.

Wasser und Hlhnerbriihe zugeben. Alles aufkochen lassen und
zugedeckt Ca. 20 Minuten sahft sChmoren lassen.

Anschliegend alles durch ein Sieb passieren oder mit dem [Mixstab
plrieren. Kurz vor dem Servieren die Suppe hoch einmal
aufkochen lassen.

Eier, Kase und Krauter in eine grose vorgewarmte Suppenterrine
geben und mit dem SChneebesen gut verquirlen. Die heise Suppe
lahgsam dazugeben und immer mit dem SChheebesen
weiterschlagen! Abschmecken und servieren. Den geriebenen
Parmesan getrennt dazu reichen.

Diese herzhafte aber wlrzige Bauerhsuppe kahn trotz der
Eierflocken am nachsten Tag wieder aufgewarmt werden, wenn
mah darauf achtet, dass Sie hicht kocht.

Guten Appetit!
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