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Tamatar Shorba (Tomaten
Suppe)

Tamatar Shorba (Tomaten Suppe)

4 mittelgroRe Tomaten (gehackt)
1 Zwiebel (fein gehackt)

2 Teeloffel Lien Ying Ingwer-Knoblauch Wiirzpaste

1 griine Chili (gehackt)

Gesamtzeit: 40 min 1 Essloffel Lien Ying Kokosol kaltgepresst Bio
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Teeloffel Kreuzkimmelsamen
Portionen: 2 Personen 0.5 Teeloffel Lien Ying Kurkuma gemahlen

1 Teeloffel Lien Ying Koriander gemahlen

1 Teeloffel Sabita Garam Masala Gewuirzmischung
0.5 Teeloffel Paprikapulver

Salz

480 ml Gem{sebriihe

Frische Korianderblatter

Zitronensaft (optional)
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Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.
Kreuzkiimmelsamen hinzufligen und anbraten, bis sie zu
sprudeln beginnen. Die gehackte Zwiebel hinzufligen und
braten, bis sie goldbraun wird. Die Ingwer Knoblauch
Paste und die griine Chili hinzufligen und fiir eine weitere

Minute braten.

Die gehackten Tomaten in den Topf geben und 4-5 min.
kochen lassen, bis sie weich werden. Kurkuma,
gemahlenen Koriander, Paprikapulver und Salz

hinzufligen. Gut umriihren und 2-3 min. weiterkochen.

Gemusebriihe hinzufligen und alles gut vermischen. Die
Suppe 10-15 min. kocheln lassen. Fur eine glattere Textur
kann die Suppe mit einem Stabmixer oder in einem

normalen Mixer puriert werden.

Garam Masala einriihren und 2 min. weiterkochen. Die
Suppe mit frischen Korianderblattern garnieren. Optional
einen Spritzer Zitronensaft hinzufligen. Dazu passt Naan,

Reis oder sie kann auch alleine genossen werden.



