Gemuse-Chili 549

Typ:

Gemise Quelle: Brigitte ko

Bemerkungen: Gemusebriihe kochen

Zutaten:

Rezept:

Aus rohen Gemduseresten wie Schalen und EndstliideeMéhren, Sellerie,
Zwiebeln und Porree lasst sich gut eine kraftigen@ebriihe machen. Das
Gemise gut absplilen, in einen Topf mit 2 Lorbeé&dstd, 1/2 TL Refferkdrnern
und Salz geben und mit kaltem Wasser bedecken.ogbéin lassen und bei
kleiner Hitze 30 Minuten kochen. Durchseihen urelBiiihe zum Konservieren
kochend heil3 in Schraubdeckelglaser fiillen - datinsie sich mindestens drei
Monate lang im Kihlschrank.

4 Portionen

1 Bund Suppengriin,

2 rote Paprikaschoten,

1 mittelgrofRe Zucchini,

2 Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,

2 rote Chilischoten,

300 g Kartoffeln,

4 EL Olivendl,

2 groRe Dosen geschélte Tomaten (a 800 g Einwaage),
2 Lorbeerblatter,

Salz,

1 EL EdelsuR3-Paprikapulver,

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
1 kleines Strauf3chen Thymian,

1 Dose rote Bohnen (250 g Abtropfgewicht),
etwa 1/2 L Gemiisebrihe (evtl. mehr),
5-6 EL Tomatenmark,

1 Bund glatte Petersilie,

200 g Schmand,

Zucker,

Zitronensaft

Suppengrin, Paprikaschoten, Zucchini und Zwiepatmen, abspllen und in
kleine Wiirfel oder Stucke schneiden (je feiner @asmiise geschnitten wird,
desto homogener wird die Suppe). Das vorbereitetaiSe nach Sorten
getrennt beiseite stellen. Die Gemiisereste fuBdide verwenden (siehe
Kasten unten).

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Chili-schotgdédralbieren, die Kerne
herauskratzen und die Schoten in feine Streifeneidien (mit
Kichenhandschuhen arbeiten). Wenn die Kerne dibdale wird's scharfer!

Kartoffeln schélen, absptilen und in Wurfel schneiddit Wasser bedeckt
beiseite stellen.

Knoblauch, Zwiebeln, Chili und das Suppengriin iRem Ol andiinsten.

Die Tomaten mit der Flissigkeit zum Gemise gebénlLdbeer, Salz,



EdelsuR-Paprika (etwas fur den Schmand aufhebehpteifer wiirzen.

Zugedeckt 15 Minuten kochen lassen. Thymian abspiie die Blatter von
den Stielen zupfen.

Abgetropfte Kartoffeln und Thymian in die Suppe gelund 10 Minuten
weiterkochen.

Paprika und Zucchini zum Chili geben und noch weitdd Minuten kochen.
Bohnen und so viel Gemisebriihe dazugiel3en, bisid&pf die richtige
Konsistenz hat. 3-4 EL Tomatenmark dazugeben. \iéeBdppe sémiger mag,
kocht sie noch mal 10 Minuten langer. Petersiliekka und tGber das Chili
streuen.

Schmand, 2 EL Tomatenmark, Salz und Paprikapulegiifaren. Mit etwas
Zucker und Zitronensaft abschmecken und zum Céniliisren.

FERTIG IN 1 Stunde 10 Minuten PRO PORTION ca. 428lkE 11 g, F 26 g,
KH34g

TIPPS: Weniger Tomaten und Flissigkeit nehmen,Siachaben eine
vegetarische Bolognese zu Pasta. Das Gemise-€Hiliper fur die nachste
Party oder Freundinnen-Runde - einfach das Rezzgteifachen.



