Zucchini-Wasabi-Suppe mit Bresaola, Sprossen, Krduterbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Zucchini 1 Kartoffel 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 10 g Wasabipaste
500 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Bresaola 20 g Rote-Beete-Sprossen 100 ml Milch

150 ml Gemiisefond % TL Wasabipaste Salz, Pfeffer

Fiir das Kriuterbrot:

1 Ciabatta italienische Krauter 1 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Wasabi-Suppe:

Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, von den Enden befreien
und in gleich grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein hacken. Ge-
miisefond erwdrmen. Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer
Hitze fiir eine Minute andiinsten. Zucchini und Kartoffeln hinzugeben und erneut fiir eine Mi-
nute braten. Mit Fond und Weiflwein abléschen und fiir weitere 15 Minuten kécheln lassen. Die
Sahne hinzugeben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Wasabipaste
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Bresaolascheiben in feine Streifen schneiden. Die Rote-Beete- Sprossen waschen und ab-
tropfen lassen. Den Fond in einem Topf aufkochen. Milch und Wasabipaste dazugeben.Mit dem
Stabmixer schaumig schlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zucchini-Wasabi- Suppe mit
Schinkenstreifen, Rote-Beete-Sprossen und Wasabi-Schaum garnieren.

Fiir das Kriauterbrot:

Ciabatta kleinschneiden und in einer Pfanne mit Ol résten. Die Kriuter dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Zucchini-Wasabi-Suppe mit Bresaola, Rote-Bete-Sprossen und Krauterbrot auf Tellern anrichten
und servieren.
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