Italienische Rezepte

Basilikumsuppe Mit Parmesan

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Suppe, Gewiirze, Krauter, Vorspeise, Italienisch

1 Zwiebel 509 Parmesan

2 Knoblauchzehen 1 geh. TL Grober Senf

4 Essl. Olivenol WeiBer Pfeffer & Salz

1 Essl. Mehl Frisch geriebene Muskatnuss
3/4 Liter Gemiusebriihe 2 Bund Basilikum

200 g Sahne

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und
durch die Presse driicken. Das Olivenol erhitzen und beides darin andiinsten.

Das Mehl Uiber Zwiebel und Knoblauch stauben und anschwitzen.

Unter Riihren mit dem Schneebesen die Briihe und die Sahne aufgiessen. Suppe bei
geringer Hitze 10 Minuten kécheln lassen.

Die Halfte des Parmesans reiben und mit dem Senf unter die Suppe mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Basilikumblatter von den Zweigen zupfen, einige Blatter beiseite legen. Rest in die Suppe
geben und alles mit dem Stabmixer aufmixen.

Die Suppe in Teller oder Suppenschiisseln geben. Den librigen Parmesan in
hauchdiinnen Spanen dariiber hobeln.

Mit den beiseite gelegten Basilikumblattchen garnieren.



