Tomatensuppe mit frischen Tomaten

Zutatenliste: (fiir 4 Personen)

1kg Tomaten (ohne Haut)
2 grofie Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

3/4 Liter Gemiisebriihe

Prise Salz

Prise Pfeffer

1EL Zucker

3 EL Tomatenmark

1 Bund Frischer Basilikum

3 EL Olivenol

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten an der Unterseite
kreuzformig einschneiden und fiir ca. § Minuten ins leicht kochende Wasser
geben.

Wenn die Haut sich anfingt abzuldsen, die Tomaten in eine Schiissel mit
kalten Wasser geben und kurz abkiihlen lassen.

Jetzt mit einem kleinen Messer die Haut einfach abziehen. Anschliefiend die
Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Tomaten ebenfalls wiirfeln. Den
Knoblauch schilen und kleinschneiden oder spiter in den Topf geben mit
einer Presse.

Jetzt die Zwiebeln in Olivendl anbraten. Den Knoblauch dazugeben und die
Tomatenwiirfel ebenfalls in den Topf schiitten.

Alles mit der Briihe aufgiefien und 20 Minuten einkochen. Das Tomatenmark
und die Kriuter unterriihren und alles mit dem Zauberstab piirieren und
abschmecken.



