Zucchini-Rahm-Suppe mit Basilikum-KldBchen

Fiir 4 Personen

80 g Schichtkése 2 Eigelb 20 g Semmelbrosel
20 g Mehl 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 100 g Lauch 50 g Staudensellerie
250 g Zucchini 2 EL Olivenol 150 ml Weilwein
500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne 1 Limette

Fiir die Klo83chen:

Schichtkése und Eigelbe griindlich verrithren, dann die Semmelbrosel und das Mehl unterheben.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Klé8chenmasse mischen.
Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse, mit einem Kaffeeloffel, kleine Klé3chen
ausstechen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Fiir die Suppe:

Zwiebel, Lauch und Sellerie putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die griine Zucchinischale
0,5 cm stark abschneiden und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Zucchini wiirfeln und mit dem
Wurzelgemiise in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Den Ansatz mit Weiiwein abléschen,
etwas spéter mit Briithe und Sahne auffiillen und weich kochen. Die Suppe piirieren und durch ein
grobes Sieb passieren. Die Zucchinischalenwiirfel untermischen. Limette abreiben und den Saft
auspressen. Zuletzt die Suppe mit Limettensaft, Limettenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und die Klé8chen als Einlage dazu geben.
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