Zucchini-Creme-Suppe mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
4 Zucchini, mittelgrofl 4 mehligk. Kartoffeln =~ 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Schmelzkése (Sahne) 100 g Mehl
250 ml Sahne 1 1 Gemiisefond Butter, Butterschmalz
Musskatnuss Salz, Pfeffer

Die Zucchini waschen und in Stiicke schneiden. Den Knoblauch sowie eine der Zwiebeln abzie-
hen, fein hacken und in Butterschmalz zusammen mit der Zucchini und etwas Butterschmalz
anschwitzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und einkochen lassen. Die Kartoffel schilen, die
iibrige Zwiebel abziehen und beides reiben. Die Masse anschlieend salzen, pfeffern und Mehl
dariiber streuen. Die Zucchini piirieren und den Schmelzkése, sowie etwas Sahne einriihren. Die
iibrige Sahne steif schlagen. Einen Loffel geschlagene Sahne auf die Suppe geben und mit dem
Zestenreifler etwas von der Schale der Zucchini dariiber reiben. Aus der Kartoffel-Zwiebelmasse
kleine Rosti formen und in Butterschmalz ausbacken. Die Rosti anschliefend auf etwas Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die Suppe zusammen mit den Kartoffelrosti auf einem Teller anrichten
und servieren.
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