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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen
— 20 Min. 40 Min. 4 Portionen

einfach

Zutaten

40 ¢ Zwiebel, halbiert 70¢g Tomatenpaprika, in
Streifen, abgetropft

1 Knoblauchzehe

1 Dose Champignonscheiben,
20¢g Pflanzendl in Sud (Abtropfgew.
290 g), abgetropft
500¢ Hackfleisch, gemischt
150 g Steaksauce
400¢ stuckige Tomaten
2TL Zucker
40 ¢ Tomatenmark
> TL Salz
2geh.TL Gewdurzpaste fur
Gemusebruhe, selbst 2 TL Pfeffer
gemacht oder 2
Wilrfel Gemusebruhe 150 ¢ Saure Sahne
(firje 0,51)
200¢g Baguette, in Scheiben
1 Dose Mais (Abtropfgew.
285 g), abgetropft 2 Stangel Petersilie, abgezupft,
grob zerzupft



Zubereitung —

1. Zwiebelund Knoblauch in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

2. O zugeben und 3 Min./120°C/Stufe 2 dinsten.
Hackfleisch zugeben und 5 Min./120°C/&%/Stufe 4
dunsten.

3. Tomaten, Tomatenmark und Gewulrzpaste
zugeben und 15 Min./100°C/&%/Stufe £ garen.

4, Mais, Tomatenpaprika, Champignhons, Steak-
sauce, Zucker, Salz und Pfefferzugeben und
5 Min./100°C/&$%/Stufe £ garen.

5. Silvestersuppe abschmecken, in 4 Teller fullen, mit
Saurer Sahne und Petersilie garnieren und mit
Baguette servieren.
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lch wunsche dir
entspannte und
kostliche Festtage!

Schon jetzt
an Silvester
denken,

thermomix
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