Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Scharfe Avocado-Tomatensuppe

Ein Rezept von Scharfe Avocado-Tomatensuppe, am 09.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 1
2EL Olivendl 1EL
800 g stiickige Tomaten (aus der Dose) 750 ml
Salz
1 grofie Avocado 1EL
2EL Creme fraiche Y2
AuRerdem
Kugelausstecher
Rezeptinfos

rote Chilischote
Tomatenmark
Gemiusebriihe
Pfeffer
Zitronensaft

Kastchen Kresse (nach Belieben)

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca.250kcal,22gF,4gEW, 7 gKH

Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Die Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und in Ringe
schneiden. Die Zwiebel in einem Topfim Ol bei mittlerer Hitze in 2-3 Min. glasig diinsten. Chili und Tomatenmark kurz
mitdlinsten, Tomaten und Brihe dazugieRen. Alles salzen und pfeffern, zugedeckt aufkochen, bei schwacher Hitze ca. 15

Min. kocheln lassen.

2. Inzwischen die Avocado léngs halbieren und den Kern entfernen. Aus dem Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher ca.
16 Béllchen ausstechen und sofort mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie sich nicht braunlich verférben (alternativ in

Wiirfel schneiden). Ubriges Fruchtfleisch in die Suppe geben. Die Suppe vom Herd nehmen, mit dem Stabmixer fein

purieren, salzen und pfeffern und in Schalen verteilen. Die Créme fraiche mit 2 EL Wasser verrihrt darlibertrdufeln und
die Avocado daraufsetzen. Nach Belieben die Kresse vom Beet schneiden, waschen, trocken tupfen und dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tomatensuppe-mit-avocado-94580
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