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Gemüsecreme

VORBEREITEN 10 MIN. | GAREN 40 MIN.
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FÜR 6 PERSONEN


1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 Karotten

1 Zucchini

2 EL Olivenöl

480 g geschälte Tomaten aus der Dose (Abtropfgewicht), zerdrückt oder 4 frische Tomaten, gewürfelt

½ EL Tomatenmark

1 Messerspitze Cayenne-Pfeffer

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

5 Basilikumblätter

2 Stängel Koriander



ZUBEREITUNG


•

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Karotten und Zucchini schälen und raspeln.




•

Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und das Gemüse darin 5 Minuten braten.




•

Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Cayenne-Pfeffer hinzufügen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.




•

Die Kräuter hacken und mit einem halben Glas Wasser zur Gemüsecreme geben. Umrühren und unter regelmäßigem Rühren 30 Minuten köcheln lassen, bis das Gemüse weich ist.




•

Heiß oder kalt als Aufstrich oder Beilage servieren.



…
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