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Basissuppe

Die Basissuppe kann mit einfachen Zutaten jeden Tag in eine andere Suppe verwandelt werden.

Zutaten

* 3 mittelgroBe Kartoffeln
* 2 grofBe Tomaten

* 1 rote Paprikaschote

* 350 ml Gemisebriihe

e Krautersalz

Zubereitung

Kartoffeln schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, hauten und in Stticke schneiden. Paprika entkernen, waschen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Alle Zutaten in der kochenden Gemiisebriihe etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze
zugedeckt kocheln lassen. AnschlieBend pirieren und mit wenig Krautersalz pikant

abschmecken.

Variante 1
Eine mittelgroBe Zucchini in kleine Stiicke schneiden und in wenig Briihe diinsten. Abgie@en,
mit Gewlirzen (Oregano, Rosmarien, Thymian, Basilikum) und Krautersalz abschmecken und

warm in die fertige Suppe geben.

Variante 2
Eine kleine Aubergine in Wiirfel schneiden. Diese mit dem Gemiise fiir die Suppe diinsten und

purieren.

Variante 3
Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und in einem Essléffel Ol andiinsten. Dann das

Suppengemiise zugeben und kurz mit anbraten. Erst jetzt mit der Briihe abléschen und diinsten.



