Sopa Azteca

ZUTATEN Tofuwdurfel:
400 ml passierte Tomaten 100 g Tofu
1EL Olivenal 2 TL Paprikapulver
50 ml Wasser 2 TL Knoblauchpulver
PORTIONEN 1 Zwiebel 1TL SojasoB3e
3 Zehen Knoblauch 1TL Olivenol
100 g Paprika gelb a TL Salz
700 mi Wasser
1EL Gemusebrihpulver  Toppings:
%-1TL Cayennepfeffer 100 g Tortilla Chips
Va- 2 TL gerauchertes 1Handvoll  Koriander frisch
DAUER Paprikapulver 1 Avocado
1TL Salz Va Limette
1 TL Koriander gemahlen
1TL Kreuzkimmel
150 g schwarze Bohnen
ZUBEREITUNG
SCHWIERIGKEIT 1. Zwiebel klein schneiden, Knoblauch pressen und beides mit etwas

Wasser und Olivenol andunsten.
2. Paprika in kleine Stucke schneiden und mitdunsten.

3. AnschlielSend passierte Tomaten, Wasser, Gemusebruhpulver und
Gewdurze dazugeben und alles fein mixen.

4, Nun schwarze Bohnen dazugeben, aufkochen und etwa 15
Minuten kocheln lassen.

5. Tofu wurfeln und mit Paprikapulver, Knoblauchpulver, Sojasol3e,
Olivenol und Salz anbraten, bis er die gewunschte Konsistenz
bekommen hat.

6. Die Suppe in Tellern anrichten und Chips, Tofuwurfel und
Avocadostucke darauf verteilen. Fein gehackten Koriander dartber
streuen und mit etwas Limettensaft individuell abschmecken.
Sofort servieren.

é’/ Weitere Rezepte finden Sie unter www.lug-mag.com
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