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Tomatensuppe

Zutaten fur 4 Portionen

» 1 rote Zwiebel » Y2 | Gemusebrihe

» 2 Knoblauchzehen » Salz

» 1 Bund Basilikum » Pfeffer aus der Muhle

» 800 g vollreife Tomaten » 75 g Sahne

» 2 EL Olivendl » 50 g frisch geriebener Parmesan

» 1 EL Polenta oder Hartweizengriel3 » 1 Prise Zucker
Zubereitung

Vorbereitung

1. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen sowie fein hacken.

2. Das Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen.

3. Die Stiele des Basilikums hacken.

4, Die Stielansatze der Tomaten keilformig heraus schneiden.

Zubereitung

1. Die Tomaten in einer Schissel brihen, fir 1 bis 2 Minuten, bis die Zwiebel glasig ist.

2. Tomaten, Maisgrield und GemuUsebrihe zugeben und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten

kocheln lassen.

3. Das Ol in einem Suppentopf erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch sowie die gehackten Basilikumstiele

bei mittlerer Hitze andunsten, bis die Zwiebel glasig ist.
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. Inzwischen den Backofen auf 250 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

. Die Sahne steif schlagen, den Parmesan unterheben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

. Die Suppe von der heil3en Herdplatte ziehen und im feinen Sieb ptrieren.

. Die purierte Suppe in eine Schussel geben und gleichmaliig auf 4 Suppentassen verteilen.

. Jeweils 1 kleinen Klecks Parmesan in die Suppen geben.

. Die Sahne gleichmal3ig von oben ca. 1 cm hoch gratinieren, bis sie leicht braun ist.

Die grofReren Basilikumblatter zur Dekoration auf die Suppe geben und vor dem Servieren mit

Basilikumblattchen bestreuen.
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