Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zweig Rosmarin 5 Stiele Thymian
6 El Olivendl Zucker 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 5 Stiele Basilikum 75 g weiche Butter
2 T1 abgeriebene Bio-Orangenschale 8 Scheiben Ciabatta Salz

Pfeffer 2—-3 El Balsamico

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten halbieren. Rosmarin und Thymian fein
hacken. 4 El Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Topfboden mit 1 El Zucker bestreuen und
die Tomaten mit den Schnittflichen nach unten in den Topf geben. Knoblauch, Lorbeerblatter
und die gehackten Kriuter zugeben. 5 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. 500 ml Wasser zugeben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10-15 Min. zugedeckt garen.

3 Stiele Basilikum fein schneiden. Butter und Orangenschale kréftig verriihren, Basilikum un-
territhren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter bestreichen, auf ein Blech geben und im
heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 5-10 Min. goldbraun
rosten.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Aceto balsamico ab-
schmecken. Mit Olivenol betrdufelt und mit Basilikum verziert anrichten.
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