AVOCADOCREME-
SUPPE

Schnell gemacht und
herrlich cremig

Avocados sind reich
an einfach
ungesattigten

Fettsauren, B-
Vitaminen, Vitamin
E, Kalium und
Magnesium

Zutaten (fiir 2 Personen)
*  2Avocados

*  Saft einer % Zitrone

* 100 g saure Sahne

* Y Knoblauchzehe

* 650 ml Gemiisebriihe
* 1 Fruhlingszwiebel

* 1 Tomate

*  Basilikum

*  Salz, Pfeffer

Zubereitung

*  Als erstes die Tomate waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden, die Frihlingszwiebel
waschen und in feine Ringe schneiden und den Basilikum waschen und hacken.

*  Nun die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch der Avocados mit einem Loffel
herausldsen und in einen Standmixer geben. Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzugeben.

*  Derweilen Wasser aufkochen lassen und hieraus 650 ml GemUsebriihe herstellen.

*  Diese ebenfalls in den Standmixer geben und alle Zutaten zu einer cremigen Suppe pdrieren.
Alternativ alles mit einem Stabmixer in einem hohen, hitzebestandigen Gefal purieren.

*  AnschlieRend die Saura Sahne unterrihren.

*  Die Suppe zusammen mit den Tomatenwrfeln, den Friihlingszwiebeln und dem Basilikum anrichten.
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Wir bringen Menschen in Bewegung




Fir 4

Personen

SHOPPING-TROLLEY

Einkaufen leicht gemacht

Obst & Gemiise Krauter & Gewlirze Trockenware & Konserven

2 Avocados Gemiisebriihe
% Zitrone Salz
5 Knoblauchzehe Pfeffer

Frischer Basilikum nach

1 Friihlingszwiebel Geschmack

1 Tomate

Fleisch & Fisch Milch & Milchprodukte w

100 g saure Sahne
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Wir bringen Menschen in Bewegung
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