Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Maiscremesuppe mit Krauterbaguette

Ein Rezept von Maiscremesuppe mit Krauterbaguette, am 28.06.2026

Zutaten
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel
2 Dosen Mais (je ca. 285 g Abtropfgewicht) 60 g weiche Butter
450 g Kirbisfruchtfleisch (TK) 600 ml Gemusebriihe
25g TK-Petersilie 1 Aufbackbaguette
250 ml Hafercreme 2EL Zitronensaft
Pfeffer Salz
kraftiger Kase (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 580 kcal,24 g F,13 g EW, 73 g KH

Zubereitung

1. Den Ofen auf 200° vorheizen. Knoblauch und Zwiebel schalen, Knoblauch durch die Presse driicken, Zwiebel fein hacken.
Den Mais in ein Sieb abgielien, abspiilen und abtropfen lassen.

2. 20 g Butter in einem groRen Topf zerlassen. Die Zwiebel und die Hélfte des Knoblauchs darin glasig andiinsten. Dann
Kurbis dazugeben und ca. 2 Min. anbraten. Zuletzt den Mais dazugeben und alles mit Briihe abloschen. Die Suppe offen
ca. 15 Min. kécheln lassen.

3. Inzwischen die restlichen 40 g Butter mit der Petersilie und dem restlichen Knoblauch vermengen. Das Baguette schrag
im Abstand von 3-4 cm ein-, aber nicht durchschneiden. Die Krauterbutter in die einzelnen Facher streichen. Das
Baguette auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen (Mitte) nach Packungsanweisungin ca. 12
Min. goldbraun backen.

4. DieSuppe mitdem Piirierstab fein cremig mixen. Dann die Hafercreme und den Zitronensaft einriihren und die Suppe
kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe auf Teller verteilen und nach Belieben kréftigen Kase, den ihr
gerade im Kiihlschrank habt, dariiberreiben - etwas Parmesan, Appenzeller, Cheddar, alter Gouda, aber auch Feta passen
dazu. Das Baguette in Scheiben schneiden und dazu servieren.
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