Paryweansuppe

Futaten:

200 g Parwewn (gerieben oder Endsticke), ggf etwm welr

| AW 3%

| Lele Knoblauch

-2 nehige Kartoffel
| ( Brihe

200 g  Schingudhne oder Kaffeewhne (T10% tett)
| Awelg  Rowwarin

Sz, Pfeffer
gef ein  Schud Tonatenaft

Aubereitung:

Die. Awiebeln, den Knoblauch und Kartoffel fein wiirfeln, kurz in eineim Topf ywit
Olivend anschwitzen. Den Rowwarin ds Aweig oder fein gehackt zugelben und wwit
ansChwitzen.

Anschielend vt der Brilhe. aufgielen; dann den Parvwesankice in den Topf zugeben
(wer Endtiicke nivwmt, die beine Redben (bergebieben dnd, dese einfich i Ganzen in
Je Brihe geben Die Endticke laden dch Ubrigens prinaa einfrien.)

Finvwd aufkochen lasen und dann fr etwa 15-20 Minuten kdcheln lasen. Zun Schiuld
dJe. Sdhen hinzufligen und vt deyw Mixctab plirieren, © dafd eine hdn, creyvige Sup-
pe entdeht. Die Suppe ggf noch wit etwns fricch gevwahleneym Pleffer aoschvve -
cken und anrichten.

Wer de Suppe noch etw varieren ywichte, kann einen Schull Tormatenaft in de
Suppe. geben und kurz verrihren, © dafl eine chdne Marworierung entstelht!



