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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
  

ZZuucccchhiinniissuuppppee  mmiitt  ggeebbrraatteenneenn  GGaarrnneelleenn  ( ) 
Zutaten: ((FFüürr  55--66  PPeerrssoonneenn))  
 

- 1,3 kg Zucchini, 600 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Öl, Salz, 
- Pfeffer, 1,5 l Gemüsebrühe, 200 ml Sahne, 200 g Champignons,  
- 250 g Garnelen, gemahl. Chiliflocken, Thymian, 1 EL TK-Petersilie, 
- Maggi, gemahl. Kreuzkümmel, 50 g Cashewkerne, Balsamicocreme  
 

Zubereitung: 
 

1. Gemüse putzen, Zwiebel u. Knobi fein, Zucchini u. Kartoffeln grob 
würfeln. Pilze je nach Größe in Scheiben schneiden oder vierteln. 
Chashews in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrösten.  

    

2. Kartoffeln, Zucchini, Zwiebeln u. Knobi in heißem Öl andünsten, mit 
Brühe ablöschen u. Gemüse bei mittlerer Hitze weich kochen. Sahne 
zugeben u. pürieren, mit den Gewürzen u. Petersilie abschmecken.  

    

3. Pilze mit Garnelen in einer Pfanne mit heißem Öl kräftig anbraten, 
mit Salz, Pfeffer u. Thymian würzen. Suppe in tiefen Tellern, mit Gar-
nelen-Pilzgemisch, Cashews u. Balsamicocreme garniert anrichten.  

    

Tipp des Chaoten: Dazu knuspriges Steinofenbaguette reichen!  
 

  


