Recept geschikt voor: 4 personen | Moeilijkheid: "
Voorbereidingstijd: 15 min | Bereidingstijd: 40 min | Totale bereiding: 55 min

Bertyn producten: Veggie Hack

Bron: bertyn.eu | Chef: Serge Restiau | © Serge Restiau

Griechische Tomatensuppe mit
vegetarischen Hackballchen aus Seitan

Ingredienten

e 4 grolle Tomaten

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

1 Schuss Olivendl, extra vergine (Verde Salud Amanprana)
4 sonnengetrocknete Tomaten

1/2 Teeldffel Zimt

1 Zweig frischer Thymian

Pfeffer und Fleur de sel (Amanprana)
1 Liter GemuUsebruhe

3 Essloffel griechischer Joghurt

» Veggie Hack in Ballchen



https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-hack/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/griechische-tomatensuppe-vegetarische-hackballchen/
https://www.bertyn.eu/de/author/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/olivenol-verde-salud/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/fleur-de-sel/

Bereiding

N

Haute die Tomaten (falls gewlnscht) und schneide sie in Bléckchen.

. Schneide die Zwiebeln und presse den Knoblauch aus.
. Schwitze die Zwiebel und den Knoblauch in Olivendl an, fuge die in Blockchen

geschnittenen Tomaten, die sonnengetrockneten Tomaten, den Zimt, Thymian, Pfeffer
und Salz hinzu und lass alles 3 Minuten schmoren.

Fuge danach die Gemusebrihe hinzu und lass alles 40 Minuten sanft kocheln, bevor du
es mixt.

Fuge schlieBBlich den griechischen Joghurt hinzu und lass alles kurz kochen.

Serviere die Mahlzeit mit den Seitanballchen und streue eventuell frischen Koriander
Uber das Gericht.



