Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Tomatensuppe mit Pasta und Kartoffeln

100 g GEFRO Balance TomatensoBe & -

Suppe Dolce Vita

2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
100 g GEFRO Ballaststoff Maccaroni
1 Zwiebel

200 g Staudensellerie

300 g Kartoffeln, festkochend

1,2 Liter Wasser

60 g Parmesan, frisch gerieben

2 Zweige Basilikum

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Tomatensuppe mit Pasta und Kartoffeln

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
17,5 g Fett 41,6 g Kohlenhydrate

kcal Brennwert

12,6 g Eiweill 9,2 g Ballaststoffe 387

Tomatensuppe mit Pasta und Kartoffeln

10 Vorbereitung: Gemiise & Beilagen kochen

Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

1 Zwiebel schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

200 g Staudensellerie putzen und in feine Blattchen schneiden.

300 g festkochende Kartoffeln schalen und in etwa 1 cm groRe Wiirfel schneiden.
100 g GEFRO Ballaststoff Maccaroni nach Packungsangabe garen.

Die Kartoffelwiirfel in kochendem Salzwasser bissfest garen.

Beides anschlieBend auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

28 Suppenbasis zubereiten

2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra in einem groBen Topf erhitzen.

Zwiebel und Staudensellerie darin andiinsten.

Mit 1,2 Liter Wasser abloschen, aufkochen und etwa 5 Minuten bei mittlerer Temperatur
kocheln lassen.

3 Tomatensuppe anriihren
100 g GEFRO Tomatensofe & -Suppe Dolce Vita einriihren und erneut aufkochen.
Die gegarten Kartoffelwiirfel und Nudeln in die Suppe geben und kurz ziehen lassen.

48 Anrichten & Servieren

Die Suppe in Schalen fiillen und mit gehobeltem Parmesan sowie gezupften Basilikumblattern
garnieren.

Heil servieren.

i Tipps & Varianten

B Tipp: Fiir eine besonders s@mige Konsistenz kannst du einen kleinen Teil der Kartoffeln vor
dem Servieren direkt in der Suppe zerdriicken.

N Variante: Wer es frischer mag, gibt vor dem Servieren ein paar klein gewiirfelte Tomaten oder
einen Spritzer Zitronensaft dazu.

@l Nicht vergessen: Nudeln ziehen in der Suppe weiter nach - beim Aufwéarmen ggf. etwas
Wasser ergdnzen, um die gewiinschte Konsistenz zu behalten.
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