Tomatensuppe mit Zucchini & Rucola

CASTLEMAKER

Zutaten:

fur 3-4 Personen 1.
1000 g passierte Tomaten

1 groBe Fleischtomate (enthiutet) 3'
1 groBer Zucchini

1 kleines Stiick Sellerie (ca. Ei- 4
GroBe)

1 Frihlingszwiebel

1 kleine Karotte

300 ml Gemisebrihe (Instant
ohne Geschmacksverstarker etc.) 7.
150-200 ml Sahne zum Kochen

7%

2 TL Krautermischung, z.B. Dita 9
Detox (mein absoluter Favorit)

oder frische Krauter 10.

1 TL Pfeffer oder Cayennepfeffer
Salz nach Bedarf

2 Handvoll Rucola

EL Ol

EL Tomatenmark

BITTE URHEBERRECHT BEAC

LIFESTYLE-BLOG

Zubereitung
Friohlingszwiebel, Sellerie und Karotte
schalen und in kleine Sticke schneiden.

2.Zucchini ebenfalls in Sticke schneiden.
.0l im Topf erhitzen, Gemise zugeben und fir

ca. 2-3 Minuten andiUnsten lassen.

.EL Tomatenmark sowie Gewirze zugeben und

kurz verrihren.

.Mit der GemUsebrihe abloschen und die

passieren Tomaten zugeben.

Auf mittlerer Stufe fiur ca. 15-20 Minuten

kochen lassen.
Die enthautete Tomate in kleine Sticke
schneiden.

.Nach der angegebenen Kochzeit die Suppe

grob mit dem Zauberstab durch pirieren.

.Nun Tomate und Sahne zugeben und fir 2-3

Minuten auf niedriger Stufe ziehen lassen.
Zum Schluss den gewaschenen Rucola
zugeben und fertig ist die Suppe.lch habe sie
mit einer Kérnermischung bestreut.

HTEN. WEITERGABE NUR UNTER

ANGABE DER QUELLANGABE: CASTLEMAKER.DE



