Helene
Weber

Wirsing-Parmesan-Suppe Haus

Zutaten fiir 4 Personen: Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

6 EL Olivendl

1 groRe Zwiebel, in Ringe geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

% TL Kimmel, zusatzlich etwas zum Garnieren

1 mittelgroBer Wirsing

1 mittelgroRe Kartoffel, geschalt und gewdrfelt

Ca. 1 Liter Gemusefond

80 g Parmesanrinde

Grobes Meersalz

% milde rote Chilischote, entkernt und in feine Streifen geschnitten

80 g geriebener Parmesan (optional)

Zubereitung:

4 EL Olivendl in einem groRen Topf erhitzen. Die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten glasig diinsten. Knoblauch und Kiimmel hinzufiigen und weitere 2 Minuten mitbraten.
Vier duBere Wirsingblatter abnehmen, in schmale Streifen schneiden und fiir die Garnitur
aufbewahren. Den Ubrigen Wirsing ebenfalls zerkleinern, allerdings in etwas grébere Streifen.
Den grob geschnittenen Wirsing zusammen mit den Kartoffelwirfeln in den Topf geben und unter
gelegentlichem Riihren 2—3 Minuten anbraten.

Mit Gemusefond auffiillen, bis das Gemise gerade bedeckt ist. Die Suppe aufkochen, die
Parmesanrinde hineingeben und anschlieRend bei niedriger Hitze ungefahr 10 Minuten kocheln
lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Die Parmesanrinde entfernen. Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe kurz abkihlen lassen.
AnschlieBend mit einem Stabmixer grob pirieren, sodass noch etwas Struktur erhalten bleibt.
Falls die Konsistenz zu dick ist, etwas Gemiisefond erganzen. Mit Meersalz abschmecken und
warmhalten.

Die restlichen 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die zurlickgelegten Wirsingstreifen
gemeinsam mit dem Chili und etwas Salz 3—4 Minuten anbraten. Der Wirsing sollte weich

werden, aber seine kraftig griine Farbe behalten.

Quelle: Yotam Ottolenghi, Genussvoll vegetarisch, S. 104, Rezept ,,Wirsing-Parmesan-Suppe”. Zubereitung fir die
Veroéffentlichung redaktionell neu formuliert.



Die Suppe auf vier Schalen verteilen. Nach Geschmack geriebenen Parmesan dariiber geben und
mit den gebratenen Wirsing- und Chilistreifen garnieren. Zum Schluss mit etwas Kiimmel

bestreuen.

Tipp zur Resteverwertung:
Harte Parmesanrinden missen nicht weggeworfen werden. Sie lassen sich im Gefrierfach
sammeln und spater zum Aromatisieren von Suppen und Saucen verwenden. Wer keine

Parmesanrinde zur Hand hat, kann stattdessen etwas mehr geriebenen Parmesan verwenden.

Quelle: Yotam Ottolenghi, Genussvoll vegetarisch, S. 104, Rezept ,,Wirsing-Parmesan-Suppe”. Zubereitung fir die
Veroéffentlichung redaktionell neu formuliert.



