VOM £ELD 20 DIK

3},@9 KAPPES KGSTE

Sommerliche Gemusesuppe

Fir vier Personen:

4 Knoblauchzehen

1 Bund Frahlingszwiebeln
1 Aubergine

1 Zucchini

1 Paprika

3ELOI

800 g grofl’e Tomaten

500 ml Gemusebrihe

Y2 TL Pfeffer

Y2 TL Thymian (getrocknet)
Y2 TL Rosmarin,(getrocknet)
1 TL Zucker

Nudeln

Zubereitung:

1. Gemduse waschen und in kleine Wirfel schneiden oder in der Kiichenmaschine
zerkleinern. Knoblauch schalen und kleinschneiden.

2. Olin einem groRen Topf erhitzen. Friihlingszwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.

3. Anschlieend das restliche Gemuse hinzufligen, umrihren und 5 Minuten mit
anduinsten.

4. Tomaten, Gemisebriihe, Gewirze und Zucker zum Gemuse geben. Suppe auf
kleiner Stufe etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

5. Die Nudeln mit der Sauce servieren. Optional mit frisch geriebenem Parmesan
servieren.



