Zutaten
Tomaten

Zwiebel
Knoblauchzehe

Ol zu m Braten
Tomatenmark
Basilikum, Thymian,
Majoran, Rosmarin
HeiBe Briihe
Balsamicocreme
Creme Fraiche

Tomatensuppe

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch, sehr klein gewiirfelt, im
Ol glasig diinsten, Tomatenmark zugeben und mit
andiinsten, gewiirfelte Tomaten und alle Gewiirze
zugeben, Deckel auf den Topf und 15 Min. kocheln lassen.
Die kochende Briihe aufgieBen, weitere 5 Min. kochen
lassen und dann durch ein Sieb passieren oder mit dem
Plrierstab pirieren.

Kurz erhitzen unterriihren und abschmecken.

Auf Teller oder in Suppentassen aufteilen und mit Creme
Fraiche und Basilikum garnieren.




