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Tomatensuppe

Zutaten

* 1kg reife Tomaten

« 3 Stangen Frihlingslauch
* 1/2 Metzgerzwiebel
* 2 Knoblauchzehen

e 3 EL braunen Zucker
» 1EL Oregano

 1TL Chiliflocken

« Olivenal

e 3 EL Tomatenmark

« 1 Liter Gemisebrihe

e Salz & Pfeffer

g way 2L

Zubereitung

/.

Die Haut von den Tomaten entfernen: dafir den Stielansatz
herausschneiden. Die Tomate nun einmal an der Unterseite mit
einem x einritzen. Danach in kochendem Wasser so lange
kochen, bis sich die Haut minimal |6st. Im Anschluss in kaltem

Wasser abschrecken und die Haut abziehen.

Ol im Topf erhitzen. Knoblauch in grobe Stiicke schneiden und
kurz im Ol braten lassen. Zwiebeln und Frihlingslauch in kleine
Stlicke schneiden und ebenfalls hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer,
sowie braunem Zucker verfeinern. Im Anschluss die Tomaten mit

in den Topf geben.

Mit Oregano, Chiliflocken, Tomatenmark und Gemdisebriihe
auffillen. Tipp: Fur eine selbst gemachte Gemisebriihe frisches,
geputztes und geschnittenes Gemiise in Ol anschwitzen, nach
Geschmack wiirzen und mit Wasser aufkochen. Nach ca. 30
Minuten Briihe durch ein Sieb passieren. Diese Gemusebrihe

kann sehr gut eingefroren werden.

Das ganze 45 Minuten lang kochen lassen, danach purieren.

Im Anschluss servieren und genieBen. Guten Appetit!

Zubereitet mit:

Kochtopf Schépfkelle



aremafisch iy bstich

Zutaten Zubereitung

¢ 1 kleiner Hokaidokiirbis /. Den Kiirbis halbieren. Dann die Kerne mit einem Loéffel entfernen
« 2 Zwiebeln und in Stlcke schneiden. Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln in

kleine Wirfel schneiden.
e 3 Wurzeln Karotten

« 3 kleine Kartoffeln 2. Zwiebeln in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Mit Salz und

e 1/2 Liter Gemusebriihe Curry wirzen. Kirbis dazugeben und kurz mit anschwitzen.

« 1/4 Liter Sahne
. Karotten und Kartoffeln dazugeben und ebenfalls mit anschwitzen.
« 1 Essléffel Curry Kraftig mit Pfeffer wiirzen. Mit Briihe auffillen und fir ca. 30

¢ Salz und Pfeffer Minuten kécheln lassen.

4. Jetzt alles mit einem Stabmixer purieren und Sahne dazu-
geben. Einmal verrihren und fertig ist die Kirbiscremesuppe!

Zubereitet mit:

Kochtopf hoch Flexloffel
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Kartoffel-Maronensuppe

perthaf | wid velthmnd

Zutaten Zubereitung
« 500 g Kartoffeln /. Das Gemdise in kleine Stiicke schneiden und mit etwas Olivenél
(mehligkochend) im Kochtopf leicht anschwitzen. Das Ganze kréftig salzen.

¢ 500 ml Gemusebriihe

2. In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und schdélen.
¢ Blumenkohl
Danach in Wirfel schneiden und ebenfalls mit anbraten. Sobald

* 500 ml Sahne alles ein wenig Glanz bekommen hat, die Maronen dazugeben.
e 1 Gemuisebund Alles mit Gemusebriihe und Sahne auffillen.
e 1 Zwiebel

2. Die Suppe noch mit Muskatnuss abschmecken und fir ca. eine

* 200 g gekochte Maronen halbe Stunde kochen lassen.

o Muskat
« Salz und Pfeffer 4. Wenn alles gar ist, mit dem Kiichenstab purieren und fertig ist
die Maronen-Kartoffelsuppe. Guten Appetit!

Zubereitet mit:

P-Schdaler glatt

Kochtopf Schépfkelle



