Fruchtige Tomaten-Suppe

1 kg frische grole Tomaten 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
1 EL Olivendl 3 EL Tomatenmark 2 EL getrock. Thymian
750 ml Gemiisebriihe frischer Basilikum Salz und Pfeffer

1 Schuss Sahne

Die Tomaten abwaschen und mit einem Messer kreuzweise einritzen. Dann in eine grofie Schiissel
geben und mit kochendem Wasser iibergiefien.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln und Knoblauch pressen und beides zu-
sammen in etwas Ol in einem groBen Topf fiir einige Minuten glasig andiinsten.
Wahrenddessen die Tomaten mit kaltem Wasser abschrecken und mit einem Messer die Haut
abziehen. Dann die Tomaten in grobe Wiirfel schneiden und kurz mit Zwiebel und Knoblauch
mitdiinsten.

Tomatenmark und Thymian zu den Tomaten geben und alles mit Briihe abléschen. Die Suppe
fiir 10 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch ein-
mal aufkochen und fiir ca. 5 Minuten etwas einreduzieren. Dann mit frischem Basilikum servieren
und optional noch einen Schluck Sahne obendrauf verteilen.
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