T kochrezepte

Grine Bohnen-Tomaten-Suppe

In diesem Rezept vereinen sich die sul3-fruchtigen und pikanten Aromen verschiedener
Gemuisesorten. Die Grine Bohnen-Tomaten-Suppe ist ebenso gesund wie lecker.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

500 g Bohnen (griine)

21 Wasser

3 Stk. Zwiebel

6 Stk. Tomaten

1 Dose Tomaten (geschélte)

125 g Speck (gewdarfelt)

Krauter (der Provence nach Belieben)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Stk. Paprika (gelben)

4 Wiirfel Gemisebrihe

1EL Ol

Zubereitung
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/bohnen-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/tomaten-rezepte
/tomaten-rezepte
/speck-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/paprika-rezepte

g rezepte

1. FUr die Grine Bohnen-Tomaten-Suppe zunachst die Zwiebeln schalen und vierteln. Die
Bohnen waschen, putzen und halbieren. Frische Tomaten waschen, Stielansatz entfernen
und mit den geschalten Tomaten klein schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen und darin den Speck auslassen. Die Zwiebeln hinzufiigen und
glasig dunsten. Bohnen mit frischen und geschélten Tomatenwirfeln dazugeben und alles mit
Salz, Pfeffer und Krautern der Provence abschmecken.

3. Mit Wasser auffiillen und die Bruhwurfel dazugeben. Unter Ruhren auflésen lassen und alles

ca. 1 Stunde kocheln lassen. Nochmals abschmecken, falls nétig mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

Tipp

Nach Belieben die Griine Bohnen-Tomaten-Suppe mit etwas Knoblauch verfeinern.
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