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Tempelhof-Schéneberger Kulinarium SPD

Som merIiChe Tempelhof-Schéneberg
Gurkensuppe
von Michael Biel

Zutaten

e 2 mittelgrolRe Feldgurken « Y Bund Dill

 Saft einer halben Zitrone e 200 ml Gemiisebriihe
e 200 gJoghurt, fettarm e 1PriseSalz

« % Bund Petersilie 1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Fiir die kalte Gurkensuppe die Gurken waschen und die Enden
abschneiden. Die Gurken der Lange nach vierteln und die Kerne mit
Hilfe eines Loffels entfernen. Gurkenstiicke in grobe Stiicke schneiden.
Einige Gurkenstiicke beiseitestellen.

Petersilie und Dill waschen, sehr fein hacken und in eine Schiissel
geben. Zwei Essloffel Krauter beiseitestellen. Die Gurkenstiicke,
Joghurt und Gemdiisebriihe ebenfalls in die Schiissel mit den Krautern
geben. Alles mit einem Piirierstab fein pirieren.

Die Gurkensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem
Schuss Zitronensaft verfeinern. Die librigen Gurkenstiicke zufiigen.
Fiir ca. 40 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Kaltes Gurkenstippchen in ein ausgewahltes GefaR geben, mit den
librigen gehackten Krautern garnieren und servieren.

Guten Appetit!



