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Rote Gemusesuppe mit
Knabbertopping

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Suppengemiise 1 Bund d
Paprika, ot ISt Kiichenutensilien
Olivendl 1EL mittlerer Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Tomaten, geschalt aus der 800
Dose g
Tomatenmark 2 EL 1. Suppengemiise waschen oder schalen und grob wiirfeln. Paprilfa waschen, Kerne und
Cemiisebriihe 500 mi Stfunk entfernen und ein Viertel fein wiirfeln und beiseitestellen. Ubrige Paprika grob
wirfeln.
Meersalz
Chili, gemahlen 2. In einer Pfanne 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und grob gewiirfeltes Gemiise darin ca.
Zucker 2TL 5-6 Min. anbraten. Tomaten mit Fliissigkeit, Tomatenmark und Briihe zufiigen, mit Salz,
Nachos 60 g Chili und Zucker wiirzen und ca. 15-20 Min. kocheln.

3. Suppe fein purieren und mit Salz und Chili abschmecken. Mit Paprikawtrfelchen und
Nacho-Chips anrichten.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 171 keal
Kohlenhydrate 29¢
Eiweil 5g
Ballaststoffe 7g

Fette 5g
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