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Es gibt gute Gründe, 

beim Essen auf Fleisch zu verzichten. 

Aber keinen einzigen, 

die Freude am Genuss aufzugeben. 

Nirgends weiss man das besser 

als im Haus Hiltl in Zürich, dem ältesten 

vegetarischen Restaurant der Welt. 

In diesem Buch zeigt Rolf Hiltl, 

der das Restaurant in vierter 

Generation führt, mit über 80 Rezepten, 

wie geschmacksreich, wie global 

und wie gut vegetarische Gerichte 

zubereitet werden können.
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S U P P E N

TIPP Frische Marroni mit  
einem Messer in der Rundung 
einritzen und im siedenden 
Wasser kurz kochen. Noch heiss 
schälen und dabei möglichst 
die feine, braune Haut ebenfalls 
entfernen. Sonst nochmals ins 
kochende Wasser geben.

Mi /Zw

L i n s e n - K a s t a n i e n - S u p p e
F ü r  k ü h l e  H e r b s t t a g e

4 Portionen

20 g Butter

1 kleine Zwiebel

70 g rote Linsen, getrocknet

50 g braune Linsen,  
 getrocknet

150 g Marroni,  
 frisch oder tiefgekühlt

1 TL Rohzucker

½ TL Madras-Curry, mild

½ TL Kurkuma

1,2 l Bouillon (siehe S. 150)

1 EL Zitronensaft,  
 frisch gepresst

Meersalz

Schwarzer Pfeffer  
 aus der Mühle

1 dl Vollrahm

2 EL Petersilie, gehackt

Die Butter erhitzen. Die Zwiebel schälen und klein schneiden. 
In der erhitzten Butter glasig dünsten.

Die Linsen mit den Marroni und den Gewürzen dazugeben, 
kurz mitdünsten. Mit Bouillon ablöschen, aufkochen.  
Bei kleiner Hitze 40 Minuten köcheln lassen. Mit Zitronensaft, 
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dann die Suppe pürieren. 

Den Rahm dazugiessen, kurz aufkochen. Die Suppe anrichten 
und mit gehackter Petersilie bestreuen.




