Suppenrezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Tomaten - Basilikum - Suppe

Zutaten:

2 Dosen stlickige Tomaten (500 g)
2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 grolRe Méhre

2 EL Orangensaft
100 ml Weildwein

2 EL Olivendl

800 ml Gemiusebrihe
4 Fleischtomaten

1 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Mohre in kleine Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken.

Beides in einem groRen Topf im Ol andunsten.
Mohrenstlcke kurz mitdunsten.
Tomatensticke mit Saft zugeben.

Mit Brihe, Wein und Orangensaft abloschen.
Etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen.
Suppe purieren und noch einmal aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleischtomaten entkernen und klein schneiden.
Basilikumblatter in schmale Streifen schneiden.
Tomatenwirfel und Basilikum auf die Suppenteller geben.
Teller mit der Suppe auffillen.



