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Zuppa di verdura riscaldante
con zucca Hokkaido e zenzero

Dell'Arbeitskreis fur Ernahrungsforschung e.V.
(Gruppo di lavoro tedesco per la ricerca sull'alimentazione)

Per 4 persone come antipasto, per 2 persone come portata principale:

Ingredienti:

1 cipolla

1 spicchio d'aglio

Burro per rosolare

1 zucca Hokkaido (circa 800 g)
Circa 2 litro di brodo vegetale
Zenzero fresco (a seconda dei gusti, dello spessore di circa mezzo pollice)
Sale

Pepe di Cayenna

Panna o créme fraiche

Erbe aromatiche, ad es. prezzemolo
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Preparazione:

1. Rosolare la cipolla e lo spicchio di aglio nel burro.
2. Dopo aver privato la zucca dei semi, tagliarla a cubetti con la buccia e farla rosolare.
3. Sminuzzare lo zenzero. Unire la zucca, la cipolla, I'aglio e lo zenzero al brodo vegetale e

far cuocere per circa 20 minuti.

4. In sequito, frullare nella pentola. Insaporire con sale e pepe di Cayenna a piacere.
Al bisogno, diluire nuovamente con un po' di brodo.

5. Infine, guarnire con le erbe aromatiche e la panna.
Se la zuppa € cucinata per un numero di persone superiore, aumentare solo leggermente la quantita
di brodo vegetale. Eventualmente, diluire ulteriormente aggiungendo dell'acqua alla fine.

Buon appetito!

Profilo dell'associazione:
L'Arbeitskreis fiir Erndhrungsforschung e.V. (AKE) (Gruppo di lavoro tedesco per la ricerca sull'alimentazione) & un‘associazione indipendente
di pubblica utilita impegnata nella ricerca sull'alimentazione olistica ed ecologica che divulga le proprie conoscenze in seminari e brochure.



