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DIE
DR. OETKER GELING-GARANTIE

UNSER VERSPRECHEN

Liebe Leserin, lieber Leser,

mit den Rezepten in unseren Koch- und Backbiichern m6chten wir Sie und
Ihre Lieben gliicklich machen. Zum Gliick braucht es den Erfolg, und den
kaufen Sie mit jedem Dr. Oetker Buch gleich mit.

Dafiir gibt es die Dr. Oetker Geling-Garantie. Sie ist unser Versprechen, dass
alle Rezepte aus diesem Buch ganz einfach und sicher gelingen. Die Geling-
Garantie startet schon bei der Zutatenliste: Alle Zutaten, die wir verwenden,
sollten Sie leicht in Threm Supermarkt vor Ort einkaufen kénnen. Jeder
Zubereitungs-Schritt ist klar und einfach nachvollziehbar.

Eine Garantie kdnnen wir Thnen aber auch deshalb mit gutem Gewissen geben,
weil alle Rezepte dieses Buches von unserem erfahrenen Team entwickelt
wurden. Anschlieffend haben wir jedes Gericht in einer ganz normalen Kiiche
nachgekocht oder nachgebacken. Immer wieder. So lange, bis wir uns sicher
waren, dass es gelingt. Und zwar auch bei Thnen zu Hause.

Was wir versprechen, halten wir auch. Sollte beim Kochen oder Backen eines
unserer Rezepte dennoch etwas danebengehen oder es Thnen einfach nicht
schmecken, dann lassen Sie es uns wissen. Schreiben Sie oder rufen Sie uns an!



Wir werden das Rezept nochmals kritisch priifen und Ihnen helfen
herauszufinden, woran es gelegen haben konnte. Sie erreichen uns unter der
Telefonnummer +49 (0) 89 /5 48 25 15-0.

Oder schreiben Sie uns eine E-Mail unter:

redaktion-oetker@zsverlag.de

Natiirlich freuen wir uns aber auch iiber weitere Riickmeldungen und auch
tiber Lob.

TIhre Ideen, Kommentare und Fragen kdnnen Sie jederzeit auch iiber Facebook
posten:

www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag.

Wir sind fiir Sie da. Garantiert.

Mit herzlichen Griifden
Ihre Dr. Oetker Redaktion


mailto:redaktion-oetker@zsverlag.de
http://www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag

ALLGEMEINE HINWEISE ZU DEN REZEPTEN

UNSERTIPP

Lesen Sie vor der Zubereitung — besser noch vor dem Einkauf — das Rezept
einfach einmal vollstdndig durch. Aus dem Zusammenhang werden die
Zubereitungs-Schritte deutlicher.

PORTIONSANGABEN

Die Anzahl der Portionen finden Sie in jedem Rezept ausgewiesen.

ARBEITSSCHRITTE

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbeitung aufgefiihrt. Jeder
Arbeitsschritt ist einzeln hervorgehoben und extra nummeriert. So haben wir
die Rezepte fiir Sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZUBEREITUNGSZEIT UND GARZEIT

Die angegebene Zubereitungszeit schliefdt die Dauer der Vorbereitung und die
eigentliche Zubereitung mit ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann je nach
individuellem Geschick oder Ubung natiirlich ein wenig variieren. Lingere
Wartezeiten wie zum Beispiel Kiihl- oder Abkiihlzeiten oder auch Auftauzeit
sind in der Regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten. Einzige Ausnahme:
In dieser Zeit sind parallel andere Arbeitsschritte zu tun. Die Garzeiten sind
gesondert ausgewiesen. Bei einigen Rezepten setzt sich die Gesamt-Garzeit aus
mehreren Teil-Garzeiten zusammen.

BACKOFENEINSTELLUNG UND BACKZEITEN

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen und Backzeiten sind
Richtwerte, die je nach individueller Hitzeleistung Ihres Backofens iiber- oder
unterschritten werden kénnen. Priifen Sie nach Beendigung der angegebenen
Backzeit, ob das Gericht gar ist, bzw. machen Sie bei Teigen eine Garprobe. Die
Temperaturangaben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobackdfen. Die
Temperatur-Einstellungsmoglichkeiten fiir Gasbackofen variieren je nach




Hersteller, sodass wir keine allgemeingiiltigen Angaben machen konnen. Bitte
beachten Sie deshalb bei der Einstellung des Backofens die
Gebrauchsanleitung des Herstellers. Ein Backofenthermometer eignet sich
dabei gut, um die Backofentemperatur im Blick zu haben.

EINSCHUBHOHE

In den Rezepten in diesem Buch ist die Einschubhthe immer dann die Mitte
des Backofens, wenn nichts anderes angegeben ist.

HINWEISE ZU DEN NAHRWERTEN

Bei den Ndhrwertangaben in den Rezepten handelt es sich um auf- bzw.
abgerundete ganze Werte. Aufgrund von stindigen Rohstoffschwankungen
und/oder Rezepturveranderungen bei Lebensmitteln kann es zu
Abweichungen kommen. Die Nahrwertangaben dienen daher lediglich Threr
Orientierung und eignen sich nur bedingt fiir die Berechnung eines Didtplans.

ABKURZUNGEN UND SYMBOLE

EL Essloffel

TL Teeloffel

Msp. Messerspitze

Pck. Packung/Pdckchen

g Gramm

kg Kilogramm

ml Milliliter

1 Liter

evtl. eventuell

geh. gehduft

gestr. gestrichen

gem. gemahlen

ger.  gerieben

TK Tiefkiihlprodukt
°C Grad Celsius



Kalorien-/Nahrwertangaben
E Eiweifd
F Fett

Kh Kohlenhydrate
kcal Kilokalorie

Symbole
o Zubereitungs-/Backzeit

A Mit Alkohol
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ANTIPASTI-VARIATIONEN

0 Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Ziehzeit
Garzeit: etwa 30 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 Auberginen (etwa 500 g)

500 g kleine Mohren

2 keine Zucchini (etwa 500 g)

250 g braune Champignons, 8 EL Olivendl

1 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

20 g abgetropfte Kapern (aus dem Glas)

3 Stdngel Minze, 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe, 1-2 EL weifier Balsamessig

50 g + 1 EL abgetropfte schwarze Oliven, in Scheiben (aus dem Glas)
1 Friihlingszwiebel, 3 Stangel Basilikum

PRO PORTION:
E:7g,F:3g,Kh:13 g, kecal: 549

1. Auberginen, M6hren und Zucchini abspiilen und abtropfen lassen. Von den
Auberginen die Stangelansitze abschneiden. Die Auberginen quer in etwa 5
mm dicke Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und Saft ziehen lassen.

2. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifdluft: etwa 160 °C

3. Die Mohren putzen, schdlen, abspiilen und abtropfen lassen. Diinne
Mohren in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dicke M6hren zuvor langs



halbieren und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Von den Zucchini die
Enden abschneiden. Die Zucchini langs halbieren und schrag in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Champignons putzen, evtl. kurz abspiilen, trocken tupfen
und je nach Groéfde halbieren oder vierteln.

4. Auberginenscheiben mit Kiichenpapier abtupfen. Vorbereitetes Gemiise
und Champignons nach Sorten getrennt in jeweils 2 Essloffeln Olivenol
wenden und getrennt voneinander in einem tiefen Backblech verteilen. Das
Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben. Gemiise und Pilze etwa 30
Minuten garen. Zwischendurch einmal wenden.

5. Gemiise und Pilze etwas abkiihlen lassen. M6hren, Zucchini und
Auberginen in jeweils eine Schiissel geben. Die Zitrone heifd abwaschen,
trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Mohren mit etwas Zitronenschale, Salz, 1-2 Essloffeln
Zitronensaft und den Kapern vermengen.

6. Minze abspiilen, trocken tupfen, die Bldttchen von den Stingeln zupfen
und, bis auf einige zum Garnieren, hacken. Gehackte Minze, Salz und 1-
2 Essloffel Zitronensaft mit den Zucchinischeiben vermengen.

7. Chilischote halbieren, entstielen, entkernen und die weiflen Scheidewande
mit den Kernen entfernen. Schote abspiilen und abtropfen lassen. Knoblauch

abziehen. Chili und Knoblauch fein hacken und zusammen mit dem Essig und
den Olivenscheiben unter die Auberginenscheiben mischen.

8. Friihlingszwiebel putzen, abspiilen, abtropfen lassen und schrig in sehr
diinne Scheiben schneiden. Basilikum abspiilen, trocken tupfen, die Blattchen
von den Stingeln zupfen und, bis auf einige zum Garnieren, in Streifen
schneiden. Pilze mit dem Sud aus dem Backblech, Friihlingszwiebeln und
Basilikumstreifen vermengen. Gemiise und Pilze zugedeckt etwa 2 Stunden bei
Zimmertemperatur ziehen lassen.

9. Vorbereitete Gemiise und Pilze mit Salz, Zitronensaft oder Essig und Pfeffer
abschmecken, getrennt nach Sorten anrichten und mit restlichen Basilikum-
und Minzebldttern garnieren.









ARTISCHOCKENCREME

© Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Durchziehzeit

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

120 g abgetropfte Artischockenherzen (in Ol)
15 g abgetropfte getrocknete Tomaten (in Ol)
15 g abgetropfte schwarze Oliven, ohne Stein
14 EL abgetropfte Kapern (aus dem Glas)

1 EL gerdstete Pinienkerne

35 g vegane Mayonnaise

35 g Sojajoghurt (natur)

1 kleine Knoblauchzehe

2 Stangel Basilikum

etwas Voll-Rohrzucker

PRO PORTION:
E:3g,F:14g,Kh: 4 g, kcal: 154

1. Artischocken, Tomaten, Oliven, Kapern und Pinienkerne fein hacken und

in einer Schiissel vermischen. 1 Essloffel davon beiseitelegen.

2. Mayonnaise mit Joghurt glatt riihren. Knoblauch abziehen und durch eine

Knoblauchpresse hinzudriicken.

3. Basilikum abspiilen, trocken tupfen und die Bldttchen von den Stingeln

zupfen. Bldttchen fein schneiden.

4. Basilikumbldttchen und Gemiisemischung unter den Mayonnaise-Joghurt
rithren, mit Salz, gemahlenem Pfeffer und Zucker wiirzen, zugedeckt etwa 30

Minuten in den Kiihlschrank stellen.



5. Zum Servieren Artischockencreme nochmals umriihren und mit den
Gewiirzen abschmecken. Beiseitegelegte Gemiisemischung daraufgeben.

REZEPTVARIANTE:

Fiir eine Avocado-Limetten-Creme (im Foto vorn) V% reife Avocado (etwa 135 g)
entsteinen. Das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen, in einem Riihrbecher etwas
zerkleinern. 100 g abgetropften Seidentofu klein schneiden und hinzugeben.
5 grofle Blitter Zitronenverbene abspiilen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden und in den Riihrbecher geben. Die Zutaten fein piirieren. Etwa

1/ Teel6ffel Schale von V2 Bio-Limette (unbehandelt, ungewachst) fein
abreiben, mit der Avocadocreme gut verriihren, mit Salz, gemahlenem Pfeffer
und evtl. etwas Limettensaft abschmecken.

TIPP:

Klassischer Joghurt wird aus Milch - Soja-,,Joghurt“ entsprechend aus Soja-
,»Milch® hergestellt. Und so geht’s: Soja-,,Milch“ wird mit Milchsdurebakterien
angereichert, gerinnt und erhalt eine dickliche Konsistenz sowie den typisch
leicht-sauerlichen Geschmack. Oft wird Pektin oder Johannisbrotkernmehl
beigemischt, damit der Joghurt seine samige Konsistenz bekommt.









ASIA-PFANNE MIT MOHREN UND
KEIMLINGEN

© Zubereitungszeit: 25 Minuten
Bratzeit: 5-8 Minuten

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

ZUM VORBEREITEN:

1 EL geschidlte Sesamsamen

75 g Zuckerschoten

100 g frische Sojabohnenkeimlinge (ersatzweise aus dem Glas)
1 Mohre

1 kleine rote Paprikaschote

1 EL Sonnenblumendl

1 walnussgrofies Stiick frischer Ingwer

700 g abgetropfte Ananasstiicke (natursiif3, aus der Dose)
4 EL Ananasfliissigkeit (aus der Dose)

1 gestr. TL Speisestdrke

340 g abgetropfte Mini-Maiskolben (aus dem Glas)

1 Msp. 5-Gewlirz-Pulver

PRO PORTION:
E:12 g, F: 11 g, Kh: 74 g, kcal: 473

1. Zum Vorbereiten die Sesamsamen in einem Wok oder in einer grofden
Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rosten und anschliefdend auf einem
Teller erkalten lassen.

2. Von den Zuckerschoten die Enden abschneiden, die Schoten evtl. abfddeln,
abspiilen und abtropfen lassen. Grofde Zuckerschoten halbieren.



3. Die Sojabohnenkeimlinge in ein Sieb geben, kurz abspiilen und gut
abtropfen lassen, evtl. trocken tupfen (Sojakeimlinge aus dem Glas gut
abtropfen lassen).

4. Mohre putzen, schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Mohre langs
halbieren und dann schrag in schmale Scheiben schneiden.

5. Paprikaschote halbieren, entstielen, entkernen und die weifden
Scheidewdnde entfernen. Schote abspiilen, abtropfen lassen und in grobe
Stiicke schneiden.

6. Sonnenblumendl in dem Wok oder in der Pfanne erhitzen. Zuckerschoten,
Sojabohnenkeimlinge, M6hrenscheiben und Paprikastiicke darin unter
gelegentlichem Wenden bei starker Hitze 5-8 Minuten braten.

7. Inder Zwischenzeit Ingwer schilen, auf einer Kiichenreibe fein reiben oder
fein hacken. Von den Ananasstiicken 4 Essloffel Fliissigkeit auffangen. Ingwer,
Ananasfliissigkeit und Speisestdrke verriihren.

8. Ananasstiicke und Maiskolbchen mit dem Gemiise vermengen. Das Gemiise
mit 5-Gewlirz-Pulver, Salz und gemahlenem Pfeffer wiirzen. Angeriihrte
Speisestdrke hinzugeben, verriihren und alles bei starker Hitze unter Riihren
kurz aufkochen lassen. Gemiise nochmals abschmecken, mit gerostetem
Sesam bestreut sofort servieren.

BEILAGE:

Naturreis.

TIPP:

Frischer Ingwer ldsst sich auch gut durch eine Knoblauchpresse driicken.







AUBERGINEN-NUDEL-AUFLAUF

© Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: etwa 40 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

ZUM VORBEREITEN:

2-3 moglichst grofle Auberginen (etwa 1,6 kg)
300 g vegane Nudeln, z. B. Penne

FUR DIE MARINADE:

2 grofde Knoblauchzehen

1 grofles Bund glatte Petersilie

1/, Bund frischer Oregano (ersatzweise 1 TL gerebelter Oregano)
140 ml Olivendl

15 Bio-Zitrone (unbehandelt, ungewachst)

14 TL getrocknete Chiliflocken

200 g Pflanzencreme zum Kochen

400 g Cocktailtomaten

75 g abgetropfte Kapernapfel (aus dem Glas)

etwas Olivendl fiir die Form

50 g abgetropfte kleine schwarze Oliven, ohne Stein

ZUM BESTREUEN:

50 g veganes Weizenbrot (vom Vortag)
25 g Pinienkerne

PRO PORTION:
E:19g, F:53 g, Kh: 74 g, kcal: 874




1. Zum Vorbereiten Auberginen abspiilen, abtrocknen und die
Stangelansdtze entfernen. Auberginen lings in etwa %2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben nacheinander in einer Pfanne ohne Fett jeweils von
beiden Seiten leicht anrdsten, herausnehmen und nebeneinander auf eine
Platte legen.

2. Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest
garen. AnschliefRend die gegarten Nudeln in ein Sieb geben, mit heiflem
Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

3. In der Zwischenzeit fiir die Marinade Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Petersilie und Oregano abspiilen, trocken tupfen
und die Blattchen von den Stangeln zupfen. Bldttchen klein schneiden. 100 ml
von dem Olivendl mit den Krdautern und dem Knoblauch verriihren.

4. Die Zitrone heifd abwaschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Von
der Zitronenhilfte den Saft auspressen, mit der Zitronenschale unter die
Krduter-Marinade riihren. Marinade mit Chili und etwas gemahlenem Pfeffer
verriihren, dann gleichmaf3ig auf den Auberginenscheiben verteilen.

5. Die Nudeln mit der Pflanzencreme mischen, mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen und kurz ziehen lassen, bis die Nudeln die Creme etwas aufgesogen
haben.

6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

7. Tomaten abspiilen, abtrocknen und die Stingelansdtze herausschneiden.
Tomaten in feine Scheiben schneiden. Von den Kaperndpfel die Stingelansitze
entfernen. Die Kaperndpfel halbieren.

8. Die Hilfte der Auberginenscheiben in einer Auflaufform (mit Oliven6l
gefettet) gleichmaflig verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nudeln, die
Hilfte der Tomaten, Oliven und Kaperndpfel mischen, ebenfalls mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf den Auberginenscheiben verteilen. Die restlichen
Auberginenscheiben mit der marinierten Seite nach oben darauflegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Tomatenscheiben gleichm@fig darauflegen.



9. Zum Bestreuen das Weizenbrot grob reiben und mit den Pinienkernen
sorgfiltig vermischen. Die Brot-Pinienkern-Mischung gleichmaf3ig auf dem
Auberginen-Nudel-Auflauf verteilen und mit dem restlichen Olivenol
betrdufeln.

10 . Die Auflaufform zugedeckt auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Auflauf etwa 30 Minuten garen. Dann den Auflauf nicht mehr
zugedeckt in weiteren etwa 10 Minuten knusprig garen.
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AUBERGINENSALAT, GRIECHISCHER

© Zubereitungszeit: 90 Minuten
Bratzeit: Auberginen je Portion 3—4 Minuten

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

6 Auberginen (etwa 2 V2 kg)

6 Zwiebeln, 6 Knoblauchzehen

600 g Friihlingszwiebeln

1% kg Tomaten

240 g abgetropfte schwarze Oliven, ohne Stein
etwa 450 ml Olivendl

6 EL Weifdweinessig

PRO PORTION:
E:4g,F:40g,Kh:13 g, kcal: 430

1. Die Auberginen abspiilen, abtrocknen und die Stangelansitze
abschneiden. Auberginen quer in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz
bestreuen und etwa 15 Minuten stehen lassen.

2. In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch abziehen, beides fein wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden.

3. Tomaten abspiilen, abtrocknen, halbieren und die Stangelansitze
herausschneiden. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Oliven in Stiicke
schneiden. Zwiebel-, Knoblauchwiirfel, Friihlingszwiebelscheiben,
Tomatenwiirfel und Oliven in einer grofden Schiissel vermischen.

4. Etwa 100 ml vom Olivendl mit dem Essig verriihren, mit Salz, gemahlenem
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Marinade mit den Salatzutaten gut
vermischen. Den Salat zugedeckt durchziehen lassen.



5. Inzwischen jeweils etwa 3 Essloffel von dem Olivendl in zwei grofden
Pfannen erhitzen. Je so viele der Auberginenscheiben mit Kiichenpapier
trocken tupfen, wie nebeneinander in die Pfannen passen, und in dem Olivenol
von jeder Seite in 3—-4 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun
braten.

6. Die gebratenen Auberginenscheiben auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die restlichen Auberginenscheiben in dem restlichen Olivendl auf die gleiche
Weise zubereiten.

7. Den Salat nochmals durchmischen und mit den Gewiirzen abschmecken.
Die Auberginenscheiben leicht iiberlappend auf 12 Tellern oder einer grofden
Platten anrichten. Salat darauf verteilen.

BEILAGE:

Frisches oder gegrilltes veganes Fladenbrot.

TIPPS:

Den Salat ziehen lassen lohnt sich. Deshalb kann der Salat etwa 2 Stunden
fertig zubereitet sein, bevor sie die Auberginen braten.

Die Auberginen saugen - trotz des Salzens - relativ viel Ol auf. Das Abtropfen
auf Kiichenpapier verhindert, dass man unnétiges Fett zu sich nimmt.







AVOCADO-KOKOS-SUPPE

0 Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Kihlzeit
Rostzeit: Baguette 3—5 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

3 Knoblauchzehen

1 Bund Koriander

3 kleine, reife Avocados

50 ml Limettensaft

500 ml Kokoswasser (klares Fruchtwasser aus frischen Kokosniissen; z. B. aus
dem Naturkostladen, Reformhaus oder gut sortierten Drogeriemarkten mit
Lebensmittel-Sortiment)

feine Chiliflocken

300 g Cocktailtomaten

1-2 kleine Stangel Rosmarin oder 1 EL gerebelter Rosmarin

1 veganes Baguette (etwa 250 g)

4 EL Olivenol

PRO PORTION:
E:9 g, F:30 g, Kh: 49 g, kcal: 500

1. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein wiirfeln. Koriander abspiilen,
trocken tupfen und einige Stangel zum Garnieren beiseitelegen. Restliche
Blattchen von den Stangeln zupfen und grob zerschneiden.

2. Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus den Schalen
16sen. Avocadofruchtfleisch mit Limettensaft, Koriander und etwa 100 ml
kaltem Wasser fein piirieren. Das Kokoswasser untermixen. Die Suppe mit
Chiliflocken, Salz und gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Suppe nach Belieben
etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen und gut durchkiihlen lassen.



3. Tomaten abspiilen, trocken tupfen, vierteln und die Stingelansitze
herausschneiden. Restliche Knoblauchzehen abziehen. Rosmarin abspiilen,
trocken tupfen und die Nadeln von den Stdangeln zupfen. Die Hilfte der
Knoblauchzehen und die Rosmarinnadeln klein schneiden und mit den
Tomatenspalten vermischen.

4. Baguette in Portionsstiicke teilen und aufschneiden. Die Schnittflichen mit
der restlichen, halbierten Knoblauchzehe einreiben.

5. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Baguettescheiben
darin mit den Schnittflichen goldbraun anr6sten, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Die Tomatenmischung zum verbliebenen Bratfett in die Pfanne geben und
bei starker Hitze kurz durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

¢. Die Suppe nochmals durchmixen, mit den Gewiirzen abschmecken und in
tiefen Tellern oder Bowls anrichten. Mit den beiseitegelegten
Korianderstingeln garnieren. Baguettescheiben mit den Schmortomaten
belegen und dazu servieren.






