Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen:

1 Dose Tomaten 1 GI Tomaten in Olivencl 1 Pck Tomatenmark
250 ml Wasser 125 ml Créme-fraiche Olivenol
4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 Biindel Thymian

Majoran, Chlili Salz, Pfeffer.

Die Tomatendose 6ffnen, Tomaten vom Saft trennen, Saft in eine eigene Schiissel geben, das
Wasser hinzufiigen.

Das gefrorene Tomatenmark in dieser Schiissel auftauen.

Die ganzen Tomaten aus der Dose mit einem Stabmixer piirieren.

Die getrockneten Tomaten mit dem Ol fein piirieren.

Zwiebel und 3 Knoblauchzehen klein schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in einem grofien Suppentopf in etwas Olivendl andiinsten. Anschliefend
alle piirierten Tomaten in den Topf geben und bei geschlossenem Deckel 10 min. kochen. Die
restlichen Tomaten-Zutaten (auftauendes Mark, Saft aus der Dose und Wasser) hinzugeben. Die
Halfte des Biindel Thymians nehmen, die Blatter vom Stamm trennen und mit einem ca. 10mm
langen Stiick getrocknetem Chili, dem Majoran und einer guten Prise Salz in einem Morser
zerstoflen und in die Suppe geben, den Rest vom Biindel Thymian zusammenbinden und mit
der iibriggebliebenen Knoblauchzehe ebenfalls in die Suppe geben. Das Ganze eine Weile kcheln
lassen (ca. 30 min. ). Gegebenenfalls mit Salz noch ein wenig abschmecken. Das Biindel Majoran
entfernen, Suppe mit dem Stabmixer noch einmal fein piirieren. Einen Essloffel Créeme-fraiche
in eine Suppenschiissel geben, Suppe dariiber gielen und servieren.
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