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EINE OFFENE KUCHE

Dampfende Topfe auf dem Herd. Kérbe mit frischen Zutaten. Der Koch kennt Sie und weifB,
dass heute Thre Lieblingssuppe auf der Speisekarte steht. Es gibt Kunden, die ihre Suppe bei
uns essen. Und es gibt Kunden, die mit einem Becher Suppe aus der Tir gehen. Willkommen
bei Natiirlich Suppe (Soup en Zo). In Amsterdam gibt es drei dieser kulinarischen Imbisse, in
denen Sie Suppe (und Salat) essen konnen. Jeder liegt an einer Ecke, an der sich Wege kreu-
zen. Das kann kein Zufall sein. Wir suchen den Kontakt zu unseren Gasten, wir suchen den
Kontakt zu Thnen! In unserer Kiiche sind Begegnungen ebenso unverzichtbar wie Brithe und

frische Krauter.

In den Vierteln, in denen wir kochen, besteht eine grolBe Nachfrage nach unkompliziertem,
gutem und schnellem Essen. Unsere Imbisse sind eine Erweiterung der eigenen Wohnung
oder des Biiros. Wir betreiben auch ein Catering, aber keinen Lieferdienst. Sie missen IThre

Suppe selbst bei uns abholen. Warum? Weil wir Sie

Sie miissen Ihre Suppe gerne bei uns sehen mochten. Am liebsten taglich.
selbst bei uns abholen. Wir fiihren kein Restaurant, in dem man ausgiebig
Warum? Weil wir Sie ger- tafelt; unsere StoBzeiten liegen zwischen zwslf und
ne bei uns sehen maéchten. vierzehn Uhr mittags und zwischen fiinf und sechs
Am liebsten tdglich. Uhr am frithen Abend, also zu Zeiten, in denen man

sich auch zu Hause etwas zu essen macht. Wir sind
ein Ort, an dem etwas so Normales wie der Verzehr einer Schale Suppe zu einem kleinen Er-
lebnis wird. Wie geht’s? Wie schmeckt’s? Jede Suppe wird von einem Lacheln begleitet.
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Mit dieser Sammlung unserer Lieblingsrezepte der Welt- und Fusionskiiche méchten wir das
Lacheln in Thre eigene Kiiche bringen. Wir finden es logisch und schon, unsere Rezepte mit
Thnen zu teilen. Das Geheimnis unserer Suppe liegt nicht nur in den Rezepten. Zu diesem
Geheimnis gehdren auch Sie. Unsere Bauern, Koche, Verkdufer und Kunden: Alle zusammen

tragen zu der Suppe bei.

Dieses Kochbuch ist fiir alle gedacht, die gut und einfach essen mochten und bereit sind, sich
dafiir selbst in die Kiiche zu stellen. Doch dieses Buch feiert auch das Bestehen von Natiirlich
Suppe. Ein Hoch auf alle derzeitigen und zukinftigen Mitglieder unserer kleinen stolzen Com-
munity. Es lebe die Suppe! Es lebe Natiirlich Suppe.

.
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REINES PUREE

Suppen aus reinem Gemisepliree
sind die Single Blends der Suppen-
welt. Sie sind schlicht. Und Gemiise
spielt darin immer die Hauptrolle.
Denken Sie nur an Rote Bete, Knol-
lensellerie, Spinat und Kirbis.
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ZUCCHINISUPPE MIT PARMESAN UND

BASILIKUM

Wenn diese Zucchinisuppe auf der Speisekarte steht, ist sie meistens bereits nach-
mittags ausverkauft. Fiir diejenigen, die leer ausgegangen sind (oder nicht genug
davon bekommen kénnen), hier das Geheimnis einer Suppe, die bei uns sehr be-
liebt ist. Thre Zubereitung ist nicht schwierig, nur das Anbraten der Zucchini erfor-

dert ein wenig Geduld.

FUR VIER PERSONEN

75 ml Olivendl

3 grofSe Zucchini, gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben ge-
schnitten

400 ml Wasser

75 g Parmesan, gerieben

100 ml Sahne

4 Stdngel Petersilie, grob gehackt

30 Bldtter Basilikum

Saft von Y8 Zitrone

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und Meer-

salz

Gerdstete Krnermischung (siehe Seite 134)
zum Garnieren

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zucchini mit dem Knoblauch bei star-
ker Hitze anbraten, bis die Zucchini leicht
gebraunt sind. Die Zucchini in einen Koch-
topf geben und das Wasser hinzugielRen.
Beides zum Kochen bringen und einige Mi-
nuten sanft kdcheln lassen. Den Parmesan,
die Sahne, die Petersilie, das Basilikum
und den Zitronensaft hinzuftigen. Die Herd-
platte ausschalten. Die Suppe mit einem
Stabmixer fein pirieren. Mit schwarzem
Pfeffer und Meersalz abschmecken und mit
der gerosteten Kdrnermischung servieren.
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