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Tomatensuppe	mit	reis	nach	omas	rezept.	Tomatensuppe	mit	reis	thermomix.	Tomatensuppe	mit	reis	und	mozzarella.	Tomatensuppe	mit	reis	rezept.	Tomatensuppe	mit	reis	und	hackbällchen.	Tomatensuppe	mit	reis	kalorien.	Tomatensuppe	mit	reis	chefkoch.	Tomatensuppe	mit	reis	und	hähnchen.

Zubereitungstipps	Wie	Sie	eine	Zwiebel	einfach	und	schnell	schälen	Knoblauch	richtig	vorbereiten	kcal	171	Eiweiß	4,97	g	Fett	8,25	g	Kohlenhydr.	18,75	g	Fett	in	einem	Topf	heiß	werden	lassen.	Zwiebeln	und	Tomaten	in	grobe	Stücke	schneiden.	In	den	Topf	geben.	Etwas	anschmurgeln	lassen	und	anschließend	mit	der	Gemüsebrühe	auffüllen.
Solange	köcheln,	bis	die	Tomaten	ganz	weich	geworden	sind.	Das	Ganze	dann	durch	ein	Sieb	passieren.	In	einem	Topf	etwas	Butter	zerlassen	und	mit	Mehl	und	Tomatenmark	verrühren.	Nach	und	nach	die	"Tomatensuppe"	einfüllen.	In	einem	separaten	Topf	den	Reis	nach	Packungsanweisung	kochen.	Abschütten	und	dann	in	die	Suppe	geben.	Alles
mit	den	Gewürzen	abschmecken	und	auf	Teller	anrichten.	Zum	Schluß	die	feingehackte	Petersilie	in	die	Mitte	setzen.	Rezept	melden	1.Tomaten	in	kochendem	Wasser	blanchieren,	abgießen,	Haut	und	Strunk	entfernen	und	vierteln.	2.In	einem	Topf	Butter	einschmelzen	und	fein	gehakte	Zwiebel	und	Knoblauch	kurz	anschwitzen	lassen.	3.Die	Tomaten
und	Brühe	hinzufügen,	kurz	kochen	lassen	(ca.	7	Min)	und	pürieren.	4.Reis	in	wenig	Wasser	weich	kochen.	5.Den	Reis	mit	Tomaten	vermengen,	einmal	kurz	aufkochen.	6.Mit	Salz,	Pfeffer,	Zucker,	frisches	Basilikum	und	Essig	würzen.	7.Die	Suppe	mit	Sahne	vermengen,	kurz	ziehen	lassen.	Guten	Appetit	:-)	Startseite	»	Rezepte	»	Vegan	Kochen	»
Suppen	Einfach	und	sehr	lecker	Tomatensuppe	mit	Reis	Die	einfachsten	Rezepte	sind	oft	die	besten.	So	wie	diese	unglaublich	leckere	Tomatensuppe	mit	Reis.	Die	Suppe	ist	super	aromatisch	und	kommt	immer	gut	an.	Du	brauchst	nur	einen	Topf,	denn	der	Reis	wird	in	der	Suppe	mitgekocht.	�		Die	Tomatensuppe	mit	Reis	ist:	vegetarisch	und	vegan
einfach	und	schnell	sehr	beliebt	BEITRAG	ENTHÄLT	WERBUNG.		Inhaltsverzeichnis		Zutaten	Für	4	Portionen	brauchst	Du:	80	g	Reis	(Langkornreis,	parboiled)	1	bis	2	Zwiebeln	(120	g	bis	150	g)	3	Esslöffel	Öl	700	g	passierte	Tomaten	(Tomatenpassata)	50	g	Tomatenmark	2	bis	3	Esslöffel	gehackte	Petersilie	(tiefgefroren	oder	frisch)	2	Esslöffel	vegane
Crème	fraîche	(z.B.	Creme	vega	von	Dr.	Oetker)	1	Esslöffel	Zitronensaft	2	Esslöffel	Gemüsebrühe	Pulver	Pfeffer	und	Salz	1	Teelöffel	Zucker	(5g)	(Kannst	Du	auch	weglassen.)		Verwendete	Produkte	Diese	Produkte	habe	ich	verwendet:	1.	Öl	|	2.	Passierte	Tomaten	|	3,	Tomatenmark	1.	Pfeffer	|	2.	Salz	|	3.	Tiefgefrorene	Petersilie	|	4.	ein	Teelöffel	Zucker
Auch	lecker:	Tomaten	Kokos	Suppe(Tomatensuppe	mit	Kokosmilch)	✔		So	wird's	gemacht	Für	4	Portionen	Vorbereiten	1	bis	2	Zwiebeln	schälen	und	fein	würfeln.	Du	brauchst	ca.	120	g	bis	150	g	Zwiebelwürfel.	Andünsten	In	einem	Topf	3	EL	Öl	erhitzen.Die	Zwiebelwürfel	darin	4	Minuten	andünsten.	In	den	Topf	zufügen:50	g	Tomatenmark
80	g	Reis(Langkornreis,	parboiled)	Das	Tomatenmark	und	den	Reis	2	Minuten	mit	anbraten.Dabei	gut	umrühren,	so	dass	alles	gut	vermischt	ist.	Kochen	Zufügen:700	g	Tomatenpassata(passierte	Tomaten)	2	EL	Gemüsebrühe	Pulver	1	TL	Zucker		Der	Teelöffel	Zucker	verstärkt	das	Aroma	der	Tomaten.Du	kannst	ihn	auch	weglassen.(Oder	einen
Teelöffel	Agavendicksaft	nehmen.)	Gut	umrühren	und	zum	Kochen	bringen.	Dann	30	Minuten	bei	kleiner	Hitze	köcheln	lassen.Mit	Deckel.Öfters	umrühren.	(Falls	Du	die	Suppe	etwas	flüssiger	magst,	kannst	Du	noch	ca.	100	Wasser	zufügen.)	Während	die	Suppe	kocht,	kannst	Du	schon	mal	die	Zitrone	auspressen.Du	brauchst	einen	Esslöffel
Zitronensaft.	Abschmecken	Abschmecken	mit:	1	EL	Zitronensaft	2	Esslöffel	vegane	Crème	fraîche	2	bis	3	Esslöffel	gehackte	Petersilie(tiefgekühlt	oder	frisch)	Pfeffer	und	eventuell	Salz		Guten	Appetit!		Für	Dein	Pinterest	�	Auf	Deiner	Rezepte	Pinnwand	merken	�	⬆	Merk	Dir	die	Tomatensuppe	auf	Pinterest	⬆		Weitere	Rezepte	-	genauso	gut!
TomatenreisDjuvec	ReisCurry	Reis	Pfanne		Benötigte	Küchenhelfer	Messer	und	Schneidebrett	zum	Zwiebel	würfelnTopf	mit	DeckelKochlöffelZitruspresse	zum	Zitrone	auspressen	✔		Immer	am	Start:	KüchenwaageMesslöffelKüchentimer	�		Rezept	zum	Ausdrucken	Mit	Portionsumrechner(Anzahl	bei	Portionen	ändern)		Auch	sehr	lecker:	�	Wie	findest
Du	die	Tomatensuppe	mit	Reis?	Bitte	schreib	einen	Kommentar.	Danke	schön!	♥	Hier	findest	Du	alle	veganen	Rezepte.	Liebe	Grüße,Deine	Karen	�		Kalorien	und	Nährwerte	Das	Rezept	ergibt	4	Portionen.	Eine	Portion	wiegt	395	g.	1	Portion	hat	292,8	Kalorien.100	g	haben	74,1	Kalorien.	Durchschnittliche	Nährwerte	pro	Portion:*	RM	=
Referenzmenge	für	einen	durchschnittlichen	Erwachsenen	(2000kcal)	Nährwerte	pro	100	g	und	pro	Portion:	⬇	Nährwertepro	100	gpro	Portion	(395	g)Kalorien:74,1	kcal292,8	kcalFett:3,98	g15,7ggesättigte	Fettsäuren:0,89	g3,5	gKohlenhydrate:8,4	g33,3	gZucker:3,8	g14,9	gEiweiß:1,88	g7,4	gSalz:1,18	g4,67	g	Alle	Angaben	ohne	Gewähr.	Hier	sind
die	Nährwerte	der	einzelnen	Zutaten:	⬇	.	Probier	auch:	Linsen	Dal	Leser-Interaktionen	Mit	der	Lidl	Einkaufsliste	erledigst	du	deinen	Einkauf	bei	Lidl	noch	schneller	und	effizienter.Füge	ganz	einfach	deine	Lieblingsrezepte	zur	Einkaufsliste	hinzu	und	finde	dort	automatisch	alle	nötigen	Zutaten,	die	du	alle	bei	Lidl	erhältst.	Du	kannst	deine	persönliche
Einkaufsliste	ausdrucken,	mit	deiner	Familie	&	Freunden	teilen	oder	ganz	einfach	auf	deinem	Mobiltelefon	beim	Einkaufen	nutzen.	Hast	du	Lust	auf	relaxtes	Kochen?	mehr	erfahren	Du	hast	Lust	auf	einen	Teller	von	Omas	Tomatensuppe	mit	Reis?	Dann	ist	dieses	Rezept	perfekt.	Damit	gelingt	dir	ihr	deftiger	Klassiker	mit	Hack	wie	früher.	Welche
Zutaten	du	dafür	brauchst,	verrate	ich	dir	jetzt.Das	Rezept	für	deine	Tomatensuppe	mit	ReisNährwerte:	Pro	Portion:	369	kcal	|	24	g	E	|	8	g	F	|	50	g	KH	So	wird's	gemacht:	Zwiebel	und	Knoblauch	schälen.	Zwiebel	würfeln.	Knoblauch	fein	hacken.	Öl	in	einer	Pfanne	erhitzen	und	Zwiebel	und	Knoblauch	darin	anbraten.	Tomatenmark	zugeben	und	1
Minute	mit	anbraten.Hack	in	die	Pfanne	geben,	scharf	anbraten	und	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.	Mit	Wasser	und	Tomatensaft	ablöschen.	Restliche	Zutaten	hinzugeben	und	abgedeckt	ca.	45	Minuten	köcheln	lassen.	Gelegentlich	umrühren.Tomatensuppe	auf	Tellern	anrichten	und	mit	Petersilie	bestreuen.	Omas	Tomatensuppe	mit	Reis	und
HackfleischOmas	Klassische	Tomatensuppe	mit	Reis	und	Hackfleisch	als	Einlage	schmeckt	nicht	nur	richtig	lecker.	Jeder	Löffel	versorgt	dich	mit	Kohlenhydraten	und	Proteinen.	Das	macht	lange	satt	und	die	Energiespeicher	sind	schnell	wieder	aufgeladen.	Zwischendurch	variiere	ich	auch	schon	mal	die	Suppeneinlagen.	So	wird’s	nie	langweilig.	Was
noch	mit	rein	darf?Kichererbsenkleine	NüdelchenLinsenBohneCouscousGebratene	Chorizo,	Speckwürfel	oder	MettendenGebratene	Garnelen	oder	NordseekrabbenWer	mag,	kann	seine	Suppe	natürlich	auch	ganz	vegetarisch	zubereiten.	Noch	mehr	Ideen	für	leckere	Einlagen	findest	du	auch	bei	meinen	Wintersuppen.	Hüpf	mal	schnell	rüber.Frische
Tomaten	oder	Tomaten	aus	der	Dose?Ich	mag	Suppen	gerne	stückig.	Cremesuppen	schmecken	mir	auch.	Aber	dürfte	ich	zwischen	zwei	Suppen	wählen,	würde	ich	immer	die	stückige	nehmen.	Warum?	Ich	schmecke	so	die	einzelnen	Komponenten	besser	heraus.	Deswegen	greife	ich	gleich	zu	den	gestückelten	Tomaten	aus	der	Dose.	Aus	der	Dose	–
echt	jetzt?	Echt	jetzt,	ganz	ohne	schlechtes	Gewissen.	Jene	Tomaten	werden	reif	geerntet	und	abgefüllt.	Somit	steckt	das	volle	Aroma	in	den	Dosen.	Und	zwar	das	ganze	Jahr	über.	Frische	Tomaten	kannst	du	natürlich	auch	nehmen.	Hier	würde	ich	aber	nur	zum	heimischen	Gemüse	greifen,	wenn	es	auch	Saison	hat.	Dann	schmeckt’s	einfach
besser.Noch	ein	letzter	Tipp,	falls	du	deine	Suppe	cremig	magst:	Statt	gestückelter	Tomaten	einfach	die	passierten	Tomaten	verwenden.	Oder	die	Suppe	pürieren,	das	geht	natürlich	auch.	In	diesem	Fall	Reis	und	Hack	aber	erst	hinterher	dazugeben.	1	Zwiebel	1	Knoblauchzehe	1	mittelgroße	mittelgroße	Möhre	150	g	g	Knollensellerie	1	kleine	Stange
kleine	Stange	Lauch	1	kg	kg	vollreife	und	aromatische	Tomaten	2	El	El	Pflanzenöl	1	gehäufter	El	gehäufter	El	Mehl	3	El	El	Tomatenmark	500	ml	ml	Gemüsebrühe	2	Zweige	Zweige	Thymian	1	Lorbeerblatt	150	g	g	Langkornreis	Salz	1	Bund	Bund	Schnittlauch	schwarzer	Pfeffer	aus	der	Mühle	Zucker	Flotte	Lotte	(Passiermühle)	Zwiebeln	sowie
Knoblauch	abziehen	und	fein	würfeln	bzw.	hacken.	Reis	mithilfe	eines	Siebs	waschen	und	abtropfen	lassen.	Olivenöl	in	einem	großen	Topf	erhitzen	und	Zwiebel	darin	2-3	Minuten	anbraten.	Knoblauch,	Reis	und	Tomatenmark	zufügen	und	eine	weitere	Minute	unter	ständigem	Rühren	mitbraten.	Alles	mit	passierten	Tomaten	ablöschen,	anschließend
jede	Packung	mit	150	ml	Wasser	ausschwenken	und	ebenfalls	dazu	gießen.Suppe	aufkochen	und	20-25	Minuten	ohne	Deckel	köcheln	lassen,	bis	der	Reis	gar	ist.	Dabei	regelmäßig	umrühren,	um	ein	Anbrennen	des	Reis	zu	vermeiden.	Je	nach	gewünschter	Konsistenz	ein	wenig	Wasser	zur	Suppe	zufügen.	Fertige	Suppe	mit	Jodsalz,	Pfeffer,
Tomatenmark,	Zucker	und	gehackten	Kräutern	abschmecken	und	mit	dem	Vollkornbaguette	servieren.Reis	ist	äußerst	leicht	verträglich	und	schmeichelt	daher	sensiblen	Bäuchen.	Noch	dazu	enthält	er	zahlreiche	B-Vitamine,	welchen	Haut,	Haaren,	Nerven	sowie	dem	gesamten	Stoffwechsel	gut	tun.	Dieses	Rezept	ist	IN	FORM-geprüft.	Erfahre	mehr
über	die	Kriterien.	Das	ist	uns	wichtig:✓	Wir	legen	auf	pflanzliche	Lebensmittel	wie	Obst	und	Gemüse,	Vollkornprodukte	und	eine	moderne	und	vitaminschonende	Zubereitung	Wert.✓	Wir	verwenden	hochwertige	pflanzliche	Fette	und	Öle	und	setzen	Salz	und	Zucker	sparsam	ein.✓	Wir	empfehlen	frische,	regionale	und	saisonale	Lebensmittel,
vorzugsweise	in	Bio-Qualität.Du	willst	mehr	wissen?	Dann	informiere	dich	über	alle	eatbetter-Leitlinien.RezepteSuppenHerbstGemüse	RezepteVegetarische	Rezepte
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