Bohnen-Mais-Suppe mit Tomatenwtrfelchen

Eine unkomplizierte Suppe (das sind zwar die Meisten) mit Cocobohnen in einer
Bouillon mit piriertem Mais. Der pilrierte Mais sorgt fir eine leichte Bindung der Suppe.
Ganze Maiskoérner, zusammen mit Tomatenwiirfelchen erganzen die Bohnen als
Einlage. In eine Bohnensuppe gehért, zumindest fir meinen Geschmack, etwas
Knoblauch, viel muss es nicht sein, aber so ein wenig gibt der Suppe einen volleren
Geschmack. Eine wahrschafte Suppe, die auch als Haupmabhlzeit genigt.

Zutaten (1 Haupspeise)

100g Coco- Bohnen
1009 Mai skorner aus der Dose

1 kl ei ne Tonate
6dl Cemiseboui | | on
1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchzehe

1/ 2Tl Rosmari n getrocknet
Pfeffer, ev. Salz
Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel hacken in Bratbutter andiinsten. Die Zwiebel darf dabei héchstens leicht braun
werden. Knoblauch klein hacken und zugeben. 80g Maiskorner zugeben und kurz
mitduinsten. Bouillon dazugiessen, Rosmarin zugeben und 5 Minuten kdcheln lassen.

Suppe in ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer purieren und in die Pfanne
zurlickgeben.

Wird die Suppe mit dem Stabmixer direkt in der Pfanne puriert, schwappt sie dabei
bestimmt Uber den Pfannenrand.
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Coco-Bohnen zu léffelgerechte Stlicken schneiden und die Suppe geben, Rest der
Maiskdrner zugeben und ca. 30-40 Minuten kocheln lassen bis die Bohnen weich sind.

Tomaten zu Schnitzen schneiden, von den Kernen befreien und das Fleisch zu kleinen
Wiirfeln schneiden. Zur Suppe geben und weitere 2-3 Minuten kécheln lassen. Suppe
mit Pfeffer und ev. Salz abschmecken.

- Nahrin~

BoujLLon

Egetahi|-Extrakl
B rait végetal

Stratto vegetale
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