Tomaten-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 kleine Karotte

5 Cocktailtomaten 400 g pass. Dosen-Tomaten 150 ml Gemiisefond

50 ml Olivendl % Bund Basilikum % Vanilleschote

1 Lorbeerblatt 1 Stiick Zimtrinde edelsiifles Paprikapulver
Muskatnuss neutrales Pflanzencl Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Cocktailtomaten und Karotte waschen und
trocken tupfen. Karotte reiben. Cocktailtomaten vierteln. Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Cocktailtomaten darin anschwitzen. Karotte, passierte Tomaten und 100 Milliliter Gemiisefond
dazugeben. Lorbeerblatt, halbe Vanilleschote und Zimtrinde beifiigen und circa 20 Minuten
kocheln lassen. Lorbeerblatt, Zimtrinde und Vanilleschote entfernen, Sauce piirieren. Oliven-
0l untermischen. Basilikumblédtter abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und unterheben.
Sauce mit Paprikapulver, Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken und je nach gewiinschter
Konsistenz Gemiisefond nachschiitten.
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