Tomatencrémesuppe

Angaben fur 10 Portionen

1509 Olivenol

80g Mohren geputzt

80g Sellerie geputzt

90g Zwiebel geschalt

1509 Tomatenmark

80g Vollkornmehl

1000g Geschalte Tomaten( Dose)
15009 Bruhe

509 Honig

30g Essig

Salz, Pfeffer ganz, Zimt, Lorbeerblatt, Piment
Zubereitung:

Olivendl erhitzen, blattrig geschnittene Mohren und Sellerie
goldbraun anrésten, in Wirfeln geschnittene Zwiebeln
zugeben, weiter rosten. Tomatenmark einrihren, mitrosten.
Mehl zugeben, kurz mitrosten, mit kalter Brihe abléschen,
gut durchrihren. Geschalte Tomaten und die Gewdlrze

in die Suppe legen, ca. 20 min kochen lassen. Mit Honig,
Salz und Essig abschmecken. Purieren, passieren.

Diese Suppe lasst sich mit verschiedenen Zutaten verfeinern,

z.B. mit Sahne, Mascarpone, Basilikum, Chili usw.

Als Einlage eignen sich: Hackfleischbéallchen, gekochter

Reis, kleine Teigwaren oder kleine Ravioli. Auf die gleiche Art wird auch die
Tomatensauce hergestellt.

Die Tomatensuppe lasst sich auch bequem einfrieren oder in Glaser einwecken.
Gekiihlt 1asst sich die Suppe ca. 3Tage abgedeckt in Kiihlschrank aufbewahren.



