Eine Produktion von

Cochenmit Effiede [

IV

Kichererbsen — Tomatensuppe

Zutaten:

Fur ca. 4 Portionen:

1 Zwiebel, 150 g Stangensellerie, 500 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 2 EL O,
1 EL Tomatenmark, Salz, 1 Dose (250 g) Kichererbsen, 1 | Gemusesuppe;
Fir die Suppeneinlage: 1 kleines Baguette, etwas Olivenol

Zubereitung:

Die Tomaten ein paar Sekunden in kochendes Wasser legen, herausnehmen, kreuzweise
einschneiden und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Den Stangensellerie in Streifen schneiden.

Das Ol in einem Kochtopf erhitzen, die Zwiebel und die Selleriestiicke anrésten.

Den Knoblauch schalen, pressen und mit den Tomatenwdirfel dazugeben.

Mit Salz wiirzen, mit Suppe aufgielen und ca. 15 Minuten bei geringer Hitze kochen.
Die Suppe mit dem Stabmixer kurz mixen — es sollen noch Gem{sestiicke drinnen sein.
Die abgetropften Kichererbsen dazugeben und noch ca. 5 Minuten kocheln.

Fir die Suppeneinlage das Baguette feinblattrig schneiden und in Olivendl von beiden Seiten
goldbraun rosten.

Tipp: Statt frische Tomaten kann auch 1 Dose Wiirfeltomaten (400 g) verwendet werden.
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