Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Bohnensuppe — mexikanisch —

Zutaten:

1 Dose Kidneybohnen (Abtropfgewicht 265 g)
1 Dose weil3e Bohnen (Abtropfgewicht 250 g)
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

200 g Mohren (kleine, dinne)

3 dunne Stangen Porree

1 grolR3e Zwiebel

4 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

500 ml Gemusebrthe

200 g passierte Tomaten

125 g Mozzarella (klein gewtirfelt)
50 g kleine, diinne Salamischeiben
1 rote Chili

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:

e Kidneybohnen und weil3e Bohnen abtropfen lassen.

e Von beiden Bohnensorten je 2 EL auf Seite stellen.

e Paprikas klein wurfeln.

e Porree in Ringe schneiden.

e Die Mo6hren in dinne Scheiben schneiden.

e Von allem je 2 EL auf Seite stellen.

e Knoblauchzehen und Zwiebel klein wrfeln.

e Paprika, Porree, Mohren, Zwiebel und Knoblauch im Ol in einem Topf
andunsten.

e Die Bohnen zugeben und Tomatenmark unterrihren.

e Mit der Gemiusebriihe und den passierten Tomaten abléschen.

e Etwa 15 Minuten kécheln lassen.

e Dann die Suppe purieren.

e Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

e Chili und Salami in kleine Stticke schneiden.

e Mozzarellawirfel, Chili, Salami, Restbohnen und das beiseitegelegte Gemiise
unter die Suppe mischen.

e Alles zusammen ein paar Minuten kécheln lassen.
e Vor dem Servieren mit ein paar Mozzarellastiicken den Teller dekorieren.



