November-Rezept

In 20 Minuten 1211 kJ
Fleischlos auf dem Tisch 289 kcal p. P.

Maissuppe
mit getrockneten
Tomaten

e Fiir mich und dich.
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ZUBEREITUNG

Schalotte fein hacken. Butter
erwarmen, Schalotte andampfen,
Wein und Bouillon dazugiessen,
aufkochen.

Maisgriess einrthren, Hitze redu-
zieren, unter Rihren bei kleinster
Hitze ca. 10 Min. kécheln. Suppe
fein pdrieren. Tomaten abtropfen,
in Streifchen schneiden, beigeben.

Maiskorner abtropfen, beigeben,
Suppe aufkochen, wirzen.
Schnittlauch schraginca.2cm
lange Stlicke schneiden. Suppe
anrichten, je 1 EL Créme fraiche
daraufgeben, Schnittlauch darii-
berstreuen.

Weitere gluschtige Rezepte unter www.coop.ch/rezepte



EINKAUFSZETTEL

o, Sweet Corn
Sismais - Mals 401
Mais

dokce

Sacla getrocknete
Tomaten, in Ol
eingelegt, 280¢g

Coop
Créme fraiche,
nature, 1,8dl
Coop Fine Food :
Gemiisebouillon, Coop Polenta
90¢g Maisgriess,
Coop verkauft keinen Alkohol an Jugendliche unter 18 Jahren. fein, 750 g

Was Sie ausserdem bendétigen: m Butter m Weisswein m Salz m Pfeffer
m Schnittlauch

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschlage. Sollte ein Produkt davon
nicht erhaltlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine passende Alternative.



MAISGRIESS...

Der gemahlene Mais stammt aus
dem so genannten Kérnermais,
also nicht vom Gemise- oder
Zuckermais. Kérnermais enthélt

weniger Zucker, daflir mehr Stérke.

Er wird in verschiedenen Mahl-
graden vom pudrigen Maismehl|
Uber feinen, mittleren bis zum
groben Maisgriess angeboten. Je

nach Sorte kann Maisgriess eine
weissliche oder intensiv gelbe
Farbe aufweisen. Der grobkdrnige
gelbe Mais findet fiir die Biindner
Polenta Verwendung. Der mittel-
feine oder feine Maisgriess eignet
sich fur die Zubereitung der italie-
nischen Polentavariante oder von
Maisschnitten.



