Schweizer Radio
und Fernsehen

Pinke Radieschensuppe mit Szechuanpfeffer
Rezept von Esther Kern

Zutaten
2 Bund Radieschen, mit Kraut

12 EL Olivenol
Salz

1 kleine Zwiebel, gehackt
2 EL Olivenol

10 g Kichererbsenmehl

1 dl Weisswein

5 dl Gemisebriihe

60 g Sauerrahm

Salz
Pfeffer

1 TL Szechuanpfeffer, gemérsert

Die Radieschen vierteln. Das Radieschenkraut mit dem Olivendl fein purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel mit 2 EL Olivenél andiinsten. Das Kichererbsenmehl und die Radieschen
dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Wein abléschen und etwas einkdcheln lassen.

Die Gemusebrihe dazugeben. Rund 10 bis 15 Minuten kdcheln, bis die Radieschen
weich sind. Die Suppe mit dem Mixstab pirieren. Am Schluss den Sauerrahm zur Suppe

geben.

Die Suppe in Schalen anrichten. Mit reichlich Radieschenblattél toppen. Und zum
Schluss mit Szechuanpfeffer bestreuen.

Tipp:
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Das restliche Radieschenblattdl kann mit Frischkdse gemischt und auf Brétchen serviert
werden.

2 SRF Schweizer Radio und Fernsehen, Zweigniederlassung der Schweizerischen Radio- und Fernsehgesellschaft m



