Tomaten-Suppe Napoli

Fiir 2 Personen

300 g Schweinemett 1/2 Baguette 1 Kugel Mozzarella

6 Tomaten 1 Bund Lauchzwiebeln 1/4 Bund Basilikum

2 TL Pizzagewiirz 1 Prise Zucker 1 EL Instant-Gemdiisebriihe
4 EL Krauterbutter Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und das Schweinemett anbraten. Die Lauchzwiebeln dazugeben und mit anbraten. Die Tomaten
mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Die Tomaten halbieren, den Strunk
und das Kerngehéduse herausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln. Die Tomaten zu dem
Mett geben und das Ganze mit circa 500 Milliliter Wasser auffiillen und aufkochen. Das Ganze
mit der Briihe, dem Pizzagewiirz und einer Prise Zucker abschmecken und kécheln lassen. Das
Baguette in Scheiben schneiden. Etwas Pflanzenol in der Pfanne erhitzen und das Baguette
von beiden Seiten anrtsten. AnschlieBend mit der Kriuterbutter bestreichen Den Mozzarella
abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Basilikum zupfen. Den Mazzarella unter die
Suppe mischen und auf Tellern anrichten. Das Basilikum auf die Suppe streuen und zusammen
mit dem Krauterbaguette servieren.
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