SUPPEN

Notizen:

Tomatencreme-Suppe

Es gibt viele Varianten. Aber diese ist mein
Favorit.

Tomaten (enthautet), Lauch, Knobi, Zwiebel,
Petersilie-Wurzel und eine kleine Mohre in kleine
Stiicke schneiden und mit einem Brihwdrfel in
Wasser einkochen lassen, zum Schluf3 mit
Pirierstab zerkleinern und zur breiigen Masse
kocheln lassen.

Danach durchsieben, damit keine Tomatenkerne
Ubrig bleiben.

Erhitzen und abschmecken, wobei ich meistens
noch etwas Tomaten-Ketchup hinzufiige. Mit

Sahne und Créme fraiche zur Eleganz abstimmen.

Vor dem Servieren ein kleines Sahnehaubchen
mit etwas Basilikum dekorieren.

Tipp:

Zum Schluss gebe ich manchmal einen Schuf3
Cognac hinzu. Auch Krabben als letzte kleinere
Beigabe vertragen sich gut.

Zutaten:

6 bis 8 Tomaten,
2 Zwiebel,

Knobi,

14 Stange Lauch,
kl. Stiick Sellerie,
1 Petersilie-Wurz,
1 kl. Méhre,
Pfeffer,

Tabasco (rot),
Salz,

Wei3wein,
Sahne,

Créme fraiche,
Brihwiirfel
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