Rose
de France
TROCKEN

Die Wiurze Italiens fur gemitliche Abende mit
Freunden

Pesto und Parmaschinken geben unserer herbstlichen Suppe besonders
wurzige und deftige Noten - perfekt im Zusammenspiel mit unserem
Rosé-Wein.

Zeitaufwand Schwierigkeitsgrad Personenanzahl
ca. 1 Stunde ganz einfach 4 Personen



Zutaten

Zwiebel

Hokkaido-Kurbis (ca.

1,5 kg)
Tomaten
Olivenal
Salz
Pfeffer

Gemusebruhe
(Instant)

Stiele Basilikum
Creme fraiche
Pinienkerne
Stiele Petersilie
rote Chilischote
Pesto
Parmaschinken

Balsamico-Essig

Zubereitung

Zwiebel schalen, wurfeln.
Kdrbis waschen, vierteln,
entkernen und mit der Schale
klein schneiden. Tomaten
waschen und wiirfeln. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Kurbis darin andinsten.
Tomaten zufugen, mit Salz und
Pfeffer wurzen. 1 | Wasser
zugiel3en, aufkochen und Bruhe
einruhren. Zugedeckt 25 bis 30
Minuten kocheln.

Basilikum waschen und in
Streifen schneiden. Mit Creme
fraiche verruhren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Pinienkerne rosten,
herausnehmen. Petersilie
waschen und hacken. Chili
langs einschneiden, entkernen,
waschen und in feine Ringe
schneiden. Mit Pesto,
Pinienkernen und Petersilie
verrthren.
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Schinken Iangs halbieren.
Pfanne mit 1 TL Ol ausstreichen
und erhitzen. Schinken darin
unter Wenden knusprig braten.
Suppe fein purieren. Mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken.
Halfte der Schinkenchips
zerbrockeln. Suppe mit
Schinkenbrdseln und -chips
anrichten. Chilipesto und
Basilikumcreme dazu reichen.
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