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Mie grinen Pfefferkornern

FUR 10 PERSONEN

- 1kg Tomaten Fleurette F1

-250 g Porree

-150 g Zwiebeln

- 150 g Méhren

-50 g Petersilie

- 150 g Sellerie

-100 g Tomatenpiiree oder Tomatenmark

- 1grosse Knoblauchzehe
=100 g Rundkornreis
-40 g Tapioca
-Salz, Zucker
- 31 helle Bouillon

(Kalb oder Gefliigel)
-50 g griine Pfefferkorner
-1/21Créme fraiche
-200 g Butter

Fleurette F1
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| Schneiden Sie das Gemuse in grobe Stucke
(Porree, Zwiebeln, Mdhren und Sellerie) und
dunsten Sie es mit einem Viertel der Butter (50 g) an.

YA Flgen Sie anschlieBend die gewaschenen und in
Viertel geschnittenen Tomaten und das Tomatenpuree
oder Tomatenmark mit ein wenig Zucker hinzu.

2 Verdlinnen Sie mit der hellen Bouillon. Schmecken Sie mit
Salz ab und bringen Sie alles zum Kochen.

4 Sobald die Masse Rocht, mischen Sie den Reis und die
Tapioca unter. Fugen Sie die gepresste Knoblauchzehe
hinzu, sobald das Gemuse und der Reis gar sind.

Mixen Sie alles gut durch und passieren Sie es durch
ein feines Sieb.

£ Flugen Sie die Créme fraiche, den Rest der Butter
und zuletzt die grunen PfefferkRémer und die
gehacRte Petersilie hinzu.

Servieren Sie die Suppe in einer Suppenterrine.

Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht ,
aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf % *©

www.la-selection-du-chef.com
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