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e : -_lhf;hét;ie's 'L'ieb!ihgsre.Zept fiir Tomatensuppe aus Bio-Tomaten in Dosen.

NEAPEL, itaheh 10. Januar 2024/PRNewswnre/ Im Winter, wenn man sich nach einem
dampfenden Te!ler Tomatensuppe sehnt sind fr!sche Tomaten nicht immer verfligbar. Aber
auch wenn gerade keine Tomatensalson ist, kdnnen Sie diese einfache Suppe dank einer

ganz beson_deren Zutat_ zubereiten Bio-Tomaten in Dosen.
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Unsere Tomaten Werden voli ausgerelft geerntet. Sie haben viel Mittelmeersonne getankt
und smd auBerst schmackhaft Wahrend Jedoch viele Lebensmnttei am besten roh und
frisch verzehrt werden sollten bieten Qosentomaten einen hoheren Gehalt an Lycopin - ein

schutzendes Ant:omdans als rohe Tomaten

Dueses emfache Suppenrezept kombm:ert Blo Tomaten in Dosen mit einer klassischen
Grundlage aus sautrertem Gemuse fir einen welschzcht:gen Geschmack. Das

Kara_mel_ll_s;e_ren der Blo-Tomatenpaste verleiht lThrer Suppe eine wunderbare Tiefe. .

Einfache :'_l_'qrh_afeh_s'u ppe Pért.i‘_o'ne"n: 6-8

1 groBe Zwiebel, -g‘ro'b gehackt |

3 groBe Karotten geschait und grob gehackt :

2 Seilenestangen grob gehackt |
70 ml natlves Oiweno| extra etwas mehr zum Anrichten
11/2 Essloffel Salz -

2 Essloffel Blo-Tomatenpaste

2X 400 g Dosen mtt geschaiten Bio- Tomaten in Saft nicht abgegosseﬂ
600 ml Wasser | '

1/2 Teeiof“fel Zucker

1 Teelsffel __gemahlengr';c.chwarzér Pfeffer

Eine Pfi'se:' Chil'i'ﬂ'dc':.ken. (optional)

Frisches E_ésfli’kum 2u r_ﬁ_An richten (optional)

) ln emer Kuchenmaschme Zw;ebein Karotten und Selleriestangen im Pulsbetrieb
vera rbelten bis eme grobe Paste entsteht.
B 201 |n emer groBen Kasserolle bei mlttlerer bis starker Hitze erhitzen. CGemlisepaste
:: und Salz dazugeben Unter hauf;gem Umrihren anbraten, bis die
: M;schung goldbraun ist - ca. 10 Minuten.
3. H;tze auf mittlere Einstellung reduzaeren Bio-Tomatenpaste dazugeben und 2
_-Mlnuten Iang umruhren
'4.8[0_ Tomaten aus der Dose und Wasser einrGhren. Aufkochen und 10 Minuten bzw.
sdﬁl:éng'e;kbc_heh lassen, bis die Tomaten zerfallen.

: S.Séhwatzén'Pfeffer,'Zucker'und Chiliflocken (sofern verwendet) hinzuftigen und it



. _emem Holzloffel gut umruhren Tomaten dabei zerdriicken. Weitere 20 Minuten
kochen lassen und dabel welter die ganzen Tomaten zerdriicken. Abschmecken.
E 6Tomatenmtschung in einen Mixer geben und purleren (oder in der Kasserolle mit
' einem Stabmlxer verarbelten) _
| -:.;‘7 Nach Wunsch mlt fnschem Basilikum und einem Spritzer Olivendl garnieren und

- serv:eren

Enjoy. _It"'s' from __E'ull?opé! R '.

Mehrerfahrenjq_ttpsm AM " redgoldfromeurope.eu/

Slgn up for Top Storles & curated News
S dellvered to your inbox

Enter Your Email

Se%ect ﬁ:@'i.:s“étry o v

L . Ml 1

g

: . By signing up you agree to receive content from us.
our neWSletters c:ontam trackmg pixels to help us deliver unique content based on each subscriber's engagement and interests. For more
inforrmation on how we w;EE use your data to ensure we send you relevant content please visit our PRN Consumer Newslatter Privacy Natice. You can
: : - withdraw your consent atany time in the footer of every email youtll receive.




