Lasagne Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

e 4o00g Rinderhackfleisch

e 2 Knoblauchzehen

e 500 g passierte Tomaten

e 1Dose stiickige Tomaten (klein)
e 400 ml Gemisebriihe

e 2 Zwiebeln

e 2 ELOIzum Braten

e 4 EL saure Sahne

e 12 Bldtter Basilikum

e 30 g geriebenen Parmesan

e 1TLEstragon

e 8 Llasagneplatten

e Pfeffer, Salz, Italien Allrounder

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Basilikum fein hacken. Das Ol in einem
Topf erhitzen und das Hackfleisch kriimelig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Italien Allrounder wiirzen.
Die Hitze reduzieren und Zwiebeln und Knoblauch zugeben. Die Zwiebeln nur glasig anschwitzen,
dann die Tomaten und die Gemiisebriihe zugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Italien Allrounder
abschmecken. Die Lasagneplatten in mundgerechte Stiicke brechen und in die Suppe geben. 10
Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen, ggf. etwas Wasser zugeben, falls die Suppe zu dick wird.
Dann die Krauter, saure Sahne und den Parmesan zugeben, abschmecken und servieren.

Guten Appetit
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