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GU Rezepte
Rezept
Aprikosen-Tomaten-Suppe
Ein Rezept von Aprikosen-Tomaten-Suppe, am 25.04.2024
Zutaten
100g Zwiebel 2EL
100 g getrocknete Aprikosen (Softfriichte) 200 ml
1 Lorbeerblatt 2TL
1Dose geschélte Tomaten (800 g) 1/2 Bund
100g Joghurt 3TL
Salz 2- 3 Msp.
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1- 2 Msp.
Rezeptinfos

Olivendl

Orangensaft
Gemiusebrihe instant
2 Bund glatte Petersilie
Honig

2-3 Msp. Zimtpulver

1-2 Msp. Cayennepfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Zwiebeln schilen und wiirfeln. Olin einem grofen Topf erhitzen, Zwiebeln darin in 5-6 Min. glasig diinsten. Inzwischen
die Aprikosen fein hacken, 2-3 Min. mitdiinsten. Mit dem Orangensaft abléschen. Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und
offen 5 Min. kécheln lassen. Instantbriihe und Tomaten zugeben, Tomaten etwas zerkleinern. 10 Min. zugedeckt kdcheln

lassen, ab und zu riihren.

2. Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschitteln und hacken. Den Joghurt mit 1 TL Honig und je 1 Prise Salz und

Zimt verrihren.

3. Das Lorbeerblatt entfernen, die Suppe fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne, Zimt und dem restlichen Honig pikant
abschmecken. Die Suppe in vorgewadrmte Schiisseln geben. In jede Portion 1 Klecks Zimt-Joghurt riihren. Mit Petersilie

bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/aprikosen-tomaten-suppe-4363
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