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Brotsuppe

Zutaten fur 4 Portionen

» 150 g altbackenes WeilRbrot » 1 getrocknete Chilischote

» 800 g Tomaten » 4 EL Olivendl

» 1 grofRes Bund Basilikum » Salz

» 1 Zweig Rosmarin » Pfeffer aus der Muhle

» 4 Knoblauchzehen » Olivendl zum Betraufeln
Zubereitung

Vorbereitung

1. Brot in dinne Scheiben schneiden.

2. Stielansatz von den Tomaten herausdricken.

3. Tomaten mit kochendem Wasser Uberbrihen, kurz ziehen lassen, kalt abschrecken und hauten.

4. Tomaten klein warfeln.

5. Basilikum und Rosmarin waschen und trocken schutteln.

6. Gut die Halfte der Basilikumblattchen und die Rosmarinnadeln abzupfen und fein schneiden.

7. Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden.

8. Chilischote im Morser zerkleinern.

Zubereitung



. Olin einem Suppentopf erhitzen.

. Knoblauch, Krauter und Chili darin unter RGhren anbraten.

. Tomaten dazugeben und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

. Bruhe hinzufugen und zum Kochen bringen.

. Brot dazugeben und alles weitere 10-15 Minuten garen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Suppe auf vorgewarmten Tellern anrichten.

. Immer wieder mit Basilikum verteilen.

. Bei Tisch etwas Olivendl Gber die Suppe traufeln.
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