Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Tl Tomatenmark

100 ml Rotwein

1 Dose geschalte
Tomaten (500 g)

5 reife Tomaten

1 kleine Chilischote

1L Gemiusebriihe

150g Chorizo Wurst in
feine Wiirfel geschnitten
Olivenol, Pfeffer, Zucker
Kochateliers Paprika-Salz
~Aufgepeppt”
Kochateliers Salz
,Gewlrzter Pfeffer”

Suppen

Scharfes Tomatensuppchen mit
Chorizo

Entdecken Sie unser scharfes Tomatensiippchen mit Chorizo!
Perfekt fur Ihr Tapas-Menli. Jetzt nachkochen bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. frischer Thymian und Rosmarin, fein gehackt

2. Zwiebeln, feingehackte Chilischote und Knoblauch in Olivendl
angehen lassen, Tomatenmark hinzufligen. Mit Rotwein
abloschen, Dosentomaten, die klein geschnittenen frischen
Tomaten hinzufiigen und mit der Gemisebruhe auffullen. 20
Minuten kocheln lassen, dann mit dem Mixer fein purieren und
den Gewilirzen abschmecken. Suppe in einen Teller fullen und
mit den gehackten Krautern und der kleingeschnittenen,
angebratenen Chorizowurst garnieren.
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