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ca Minuten

Tomatensuppe mit Bohnen-Chorizo-Gedons

Zutaten fiir 4 Personen

1 Dose weil3e Bohnen (425 ml)
1 mittelgroBe Karotte

Y Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 Schuss WeiBlwein
2 Dosen Tomaten (850 ml)

Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker

100 g Chorizo (scharf oder mild)

100 g Baguette vom Vortag

Salz und Pfeffer

Salz und Chiliflocken

Schwierigkeit: v

in einem Sieb kalt abspiilen und abtropfen lassen.
schédlen und in kleine Wiirfel schneiden.

putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Das Lauchzwiebelgriin beiseite
stellen.

schélen und grob hacken.

in einem Topf erhitzen. Karotten, Knoblauch und das WeiBle der Lauchzwiebeln
darin andiinsten. Mit

abloschen, verkochen lassen.
und etwa drei Viertel der Bohnen zufiigen. Aufkochen, mit

abschmecken. 15 bis 20 Minuten leise kocheln lassen.
Inzwischen von

die Haut entfernen und das Innere in feine Streifen schneiden.

- es eignet sich auch anderes élteres Brot — in kleine Wiirfel zupfen oder
schneiden.

Die Chorizostreifen in einer Pfanne langsam ausbraten, bis sie schén knusprig
sind. Dann das Brot zufiigen und rundherum goldbraun anbraten. Die Herdplatte
ausschalten, die restlichen Bohnen und das Lauchzwiebelgriin zufiigen und mit
erwarmen. Wenn nétig, mit

wiirzen.
Die Suppe fein piirieren und mit

pikant abschmecken. Auf vier Schiisseln verteilen, mit dem Bohnen-Chorizo-
Topping garnieren und servieren.
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