Kochen mit GEFRO

Alle GEFRO-Produkte, die Sie
zum Nachkochen der Zucchini

Cremesuppe bendtigen, bestellen

Sie bequem frei Haus.

GEFRO Reformversand
Wernher-von-Braun-Strasse 21
87697 Memmingen / Allgau

Telefon 0800/ 9595 100*
Telefax 0800/9595111*

*) gebuhrenfrei aus dem Festnetz

E-Mail info@gefro.de

Alle Ubrigen Zutaten besorgen
Sie sich bei dem Handler “lhres
Vertrauens”...

Einkaufszettel

Zucchini Cremesuppe

- 500 g Zucchini

- 1 mittelgroBe Zwiebel
- 100 ml Sahne

- Salz, Pfeffer, Muskat

Zucchini Cremesuppe

Rezept fiir 4 Personen. Zubereitung ca. 15 Minuten.

. N&hrwerte pro Portion:
: 15,8 g Fett

. 6,1 g Kohlenhydrate

¢ 3,19 EiweiB

© 178 kcal

© Zucchini Cremesuppe: 500 g Zucchini waschen und in kleine Wiirfel

: schneiden. 1 mittelgroBe Zwiebel schalen, klein schneiden und in 4 EL

. GEFRO Pflanzenfett andunsten. Die Zucchiniwirfel zugeben, leicht salzen

¢ und pfeffern und einige Minuten unter Riihren andlnsten.

© Aus 500 ml Wasser und ca. 10 g GEFRO Suppe eine Gemiisebriihe herstellen.
© Wenig von der Briihe zum Gemduse geben und das Ganze mit einem Purier-

. stab purieren. AnschlieBend die restliche Brihe und 100 ml Sahne zugeben.
. Die Suppe noch einmal kurz aufkochen lassen und mit Muskat und GEFRO

. Krauterwurze pikant abschmecken.

Tipp: Lecker mit herzhaftem Bauernbrot.

Rezeptvorschlag von Frau Eva Hollander, Disseldorf.

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter www.gefro.de



