Auberginen-Paradeiser-Suppe

Ly OChrezepte

Die frisch gekochte Auberginen-Paradeiser-Suppe ist eine aromatische Gemusesuppe mit gesundem

Gemduse.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

25049

Auberginen

Salz

1 Stk.

Zwiebel (mittelgrol3e)

1 Stk.

Knoblauchzehe

5009

Paradeiser (Tomaten)

2 EL

Olivendl extra vergine

1EL

Paradeisermark (Tomatenmark)

1TL

Garam Masala

1TL

Honig

Salz und Pfeffer

400 ml

Gemisebrihe

2 EL

Griechischer Joghurt

2 Stiele

Koriander (oder Petersilie)

Zubereitung

1. Fur die die Auberginen-Paradeiser-Suppe die Aubergine waschen, putzen und grob
wirfeln. Zwiebel schalen und klein wiirfeln, Knoblauchzehe schalen und klein zerhacken. Die
Paradeiser kreuzweise einritzen, 30 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren, kalt
abschrecken, hauten und grob warfeln.

2. In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Auberginenwdrfel
und Paradeisermark zugeben, kurz anrdsten. Paradeiser hinzufiigen, mit Garam Masala,
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g rezepte

Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Gemusebriihe angiel3en und zirka 12 Minuten bei
milder Hitze kdcheln lassen. Abschliel3end die Auberginen-Paradeiser-Suppe mit einem
Stabmixer cremig purieren. In Suppenschalen anrichten, mit einem Klecks Joghurt und

frischem Koriander garnieren.

Tipp
Die Auberginen-Paradeiser-Suppe mit einige diinne, in Olivendl angeréstete Auberginenscheiben
garnieren.
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