Andalusische Tomatensuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Gemiise
Zutaten fur: 4 Portionen

800 G amm Reife Tomaten
100 Gramm Zwi ebel n
2 Essl . Sonnenbl unenoel
1 Essl . Wasser
4 Essl . Hefefl ocken
100 Gramm Wasser
2 Essl. Rotwein
1 CGenuesebr uehwuer f el
1 Essl. Butter
10 Cehackt e Rosmari nnadel n
1 Essl . Fei ngehacktes Fenchel kr aut
Oder Dl
1 Essl . Fei ngehackter Thym an
1 Essl . Fei ngehackt er
Zi tronent hym an
1 Essl . Fei ngehacktes Basilikum
1 Knobl auchzehe
1/ 4 Teel . Selleriesalz
1 Spur Picata
100 Gramm Zucchini oder Sal at gur ke
4 Essl . Schl agsahne

Zubereitungszeit: 30 M nuten

Anleitung:

Di e Tomaten kurz ins kochende Wasser tauchen, dann die Haut abziehen.
Di e Zwi ebel n schael en und wuerfeln. In demCel mt 1 Essloeffel
Wasser glasig Braten. Zum Schl uss di e Hefefl ocken kurz mtroesten.
Den Topf vom Herd nehmen. 100 g Wasser und di e Tonmaten dazugeben und
mt Dem Schnei dest ab des Handm xers puerieren. Den Rotwein, den
Bruehwuerfel, die Butter und alle Kraeuter hinzufuegen, ebenso die
geschael t e durchgepresste Knobl auchzehe. Di e Suppe erwaernmen aber

ni cht kochen! Mt dem Selleriesalz und dem Pi cata pi kant abschnecken.
Di e Zucchini oder das Curkenstueck waschen und in Streifen schneiden.
Die Suppe in die Teller fuellen, die Zucchini- oder Qurkenstreifen
darueber Verteilen und auf jede Portion 1 Essloeffel Schlagsahne
setzen
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