Stiftung

Tomatensuppe

Zutaten (fur 4 Personen)

1 kg Tomaten

2 Zwiebeln

Olivenadl

% | Gemusebrihe
Krautersalz

Pfeffer

Thymian, getrocknet
3 TL Tomatenmark
Petersilie

Heiles Wasser

Zubereitung

1. Die Tomaten an der Unterseite kreuzweise anritzen und in eine grof3e
Schussel legen. Mit kochendem oder heil3em Wasser tbergiel3en.
Nach 10 Minuten vorsichtig die Haut und den Strunk auf der Oberseite
von der Tomate entfernen und die geschalten Tomaten klein
schneiden.

2. Zwiebeln schéalen, klein wirfeln, in Olivendl anbraten und nach ca.

3 Minuten die Tomatenstlicke dazugeben. Nach ein paar Minuten die
Gemusebriuhe, Krautersalz, Pfeffer und Thymian hinzufiigen und auf
niedriger Temperatur 20 Minuten kochen.

3. Das Tomatenmark unterriihren und die Suppe mit einem Purierstab fein
purieren.

4. Nach Belieben mit den Gewirzen abschmecken und mit ein wenig
frischer Petersilie servieren.

Arbeitszeit: ca. 20 Min.
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