ere Rezeptidee

Cremige
Tomatensuppe

Zutaten: Zubereitung:

500 g reife Tomaten

1 Zwiebel Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und
1 Knoblauchzehe Fein wiirfeln bzw. hacken. In etwas Olivenél
1,5 EL Tomatenmark anbraten.

450 ml Gemisebriihe

1 TL Honig Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen
1TL Oregano und das Fruchtfleisch in Sticke schneiden.
50 ml Schlagsahne Mit in die Pfanne geben und alles 10 Minuten
2 EL saure Sahne bei geringer Hitze kdocheln lassen.

etwas Olivenol

Salz und Pfeffer Dann das Tomatenmark, die Briihe, den

1 Handvoll frischer Basilikum Honig sowie die Gewiirze dazugeben. Fir 20

Minuten weiter kdcheln lassen und
anschlielend pirieren.

Die Flissigkeit mit der Schlagsahne
verrihren und erneut zum Kochen bringen
und abschmecken.

Die Suppe mit der sauren Sahne und dem

frischen Basilikum servieren.

Guten Appetit!

Dazu passt im Ofen geréstestes und mit
etwas Olivendl betrdufeltes Baguette- oder
Ciabatta-Brot.

Hat dir das Rezept gefallen? Dann teile gerne ein Foto

mit uns auf Instagram #heimischelandwirtschaft Heir_nische
Landwirtschaft

Landwirte & Verbraucher verbinden
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