
Tomatensuppe  mit  Bohnen  und
Reis

Vorwiegend Resteverwertung

Manche  Gerichte  sind  gerade  dazu  geeignet,  eine
Resteverwertung  durchzuführen.

So in diesem Fall.

Von einem Hauptgericht waren weiße Bohnen in Tomatensauce als
Beilage übrig.

Dazu von einem anderen Gericht Jasminreis.

Beides bot sich an, zusammen mit frischen Kirschtomaten und
etwas Gemüsefond für eine leckerer Suppe verwendet zu werden.

Aufgepeppt mit viel getrocknetem Majoran.

Für 2 Personen

20 Kirschtomaten (etwa 200 g)
1 kleine Dose weiße Bohnen (in Tomatensauce, 400 ml)
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1 Tasse gekochter Jasminreis
4 TL getrockneter Majoran
 300 ml Gemüsefond
 Salz
Pfeffer
Zucker
rosenscharfes Paprikapulver
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit drei Hauptzutaten

Petersilie kleinwiegen.

Kirschtomaten vierteln.

Gemüsefond in einem Topf erhitzen.

Kirschtomaten dazugeben und einige Minuten köcheln lassen. Mit
dem Stampfgerät zerdrücken.

Reis und Bohnen dazugeben. Erhitzen.

Mit Majoran, Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
würzen.



Etwa 5–10 Minuten köcheln lassen.

Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenschalen verteilen.

Mit frischer Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


