Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Zucchinicreme
Ein Rezept von Zucchinicreme, am 09.04.2024
Zutaten
200 g junge Zucchini 2 Knoblauchzehen
1 Schalotte 5 Bio-Zitrone
1EL Butter Ys L Huhnerbriihe
g | trockener WeiRwein oder Hihnerbriihe 50g Créme fraiche
2TL Pesto (aus dem Glas) Salz
Pfeffer 1 Prise Chilipulver
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 95 kcal

Zubereitung

]_. Zucchini waschen und klein wiirfeln. Den Knoblauch und die Schalotte schalen und hacken. Die Zitronenschale fein
abreiben, den Saft auspressen.

2. In einem Topf Zucchini, Knoblauch und Schalotte in der Butter bei mittlerer Hitze unter Rilhren etwa 5 Min. braten. Briihe
und Wein dazugeben und aufkochen. Alles mit dem Pirierstab fein pirieren und mit Créeme fraiche und Pesto verriihren.
Mit 2 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und servieren (passt gut zu gebratenem Hahnchenschnitzel
oder Geschnetzeltem).
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