Suppen: Trockene Tomaten als Wiirzmittel verwenden

Getrocknete Tomaten in Ol sind ein aromatisches Wiirzmittel, das Suppen auf einfache
Weise verfeinert. Durch ihre konzentrierte StBe und den intensiven Geschmack bringen
sie eine zusatzliche Geschmackstiefe in viele Gerichte. Um die getrockneten Tomaten
optimal zu nutzen, schneiden Sie diese in kleine Stlicke oder Streifen, bevor Sie sie
direkt in die heiBe Suppe geben. Dies sorgt daflir, dass sich das Aroma gleichmaBig
verteilt und die Suppe eine kraftige Note erhalt.

Ein weiterer Vorteil ist, dass die eingelegten Tomaten im Ol bereits geschmacklich
vorbereitet sind. Das Ol selbst enthélt oft die Aromen der Tomaten sowie Krauter und
Gewlrze, wodurch es beim Kochen verwendet werden kann. Sie konnen also einen
Loffel des Ol-Fonds in Ihre Suppe einriihren, um den Geschmack noch intensiver zu
gestalten. Nach kurzer Kochzeit entwickeln die Tomaten ihr volles Aroma und sorgen fur
eine angenehme Tiefe im Gericht.

Dieses Verfahren gilt besonders fur klaren Briihen oder Cremesuppen, bei denen der
aromatische Einfluss gut zur Geltung kommt. Flr eine ausgewogene
Geschmacksbalance sollten Sie jedoch nicht zu viel hinzufligen, damit die Wurze die
personliche Note behalt. Die Verwendung von getrockneten Tomaten in Ol als
Wirzmittel macht das Suppenkochen unkompliziert und schafft ein geschmackliches
Highlight, das die Vielfalt Ihrer Kreationen bereichert



