lowarensuppe

Butaten fir 4 Porfiouen 2ubereitung
& Blitter Basilikum Fiir die Tomatensuppe das Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und fein
100ml Schlagobers go.ahackten Knoblauch dazug?hen und glasig dupsten. . _ .
Die gewaschenen Tomaten vierteln und dann mit dem Thymianzweig und die
1 5tk. Knoblauchzehe Basilikumblatter in den Topf geben. Mit Suppe aufgieBen und alles mit Salz
30ml Oivendl und Pfeffer wiirzen und alles ca. 10 Min leicht kicheln lassen. Die Suppe
1 Prise Pfeffer anschlieBend mixen, durch ein feines Sieb passieren und mit dem fliissigen
1 Prise Salz Obers verfeinern.

600ml Suppe (oder Suppenwirel) Die Suppe in Tellern anrichten und mit einem Obershaubchen und einem

Tkg Tomaten vollreif Basilikumblatt garnieren.

80g Zwiebel fein geschnitten
1 Zweig Thymian
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