TOMATENCREMESUPPE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, klein hacken und in etwas Olivendl glasig anrdsten.
Die Tomaten aus der Dose nehmen, klein schneiden und gemeinsam mit dem Tomatenmark
zur Zwiebel-Knoblauchmischung geben. Mit dem restlichen Tomatensaft aus der Dose und
der Gemiisebriihe aufgieffen. Alles auf kleiner Flamme etwas einkochen lassen. Mit einem
Piirierstab piirieren, es sollen keine Stiicke bleiben. Falls die Suppe zu dick ist, etwas
Wasser nachgieBen. Mit gehacktem Basilikum, Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen und

Zutaten:

* 1 Dose geschilte Tomaten
¢ 1 kleine Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

* 250 ml Gemiisebriihe
1 EL Tomatenmark
¢ 1 EL Olivenol

¢ 2 EL Creme Fraiche
* geristetes Weilibrot
* Thymian

¢ Basilikum

e etwas Salz

o etwas Pfeffer

abschlieBend 2 EL Creme Fraiche zugeben, nicht mehr kochen lassen.

Mit den gerdstetem Weillbrot und Basilikum garniert anrichten.




