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Tomatensuppe 

Zutaten 

• 1 kg frische Tomaten 
• 3 EL Olivenöl 
• 1 EL Balsamicoessig 
• 1 TL Zucker 
• etwas Knoblauch 
• ¼ l Fleischbrühe
• Basilikum
• Pfeffer, Salz 
• Crème fraîche

Zubereitung 

Tomaten  mit  kochendem  Wasser  übergießen,  häuten  und  in  Stücke 
schneiden.  Zusammen  mit  dem  Knoblauch  im  Olivenöl  andünsten.  1/4  l 
Fleischbrühe  hinzufügen.  Zucker  und  Balsamicoessig  hinzufügen.  5  Min. 
durchkochen  und  10 Min.  auf  kleiner  Flamme ziehen  lassen.  Mit  Salz  und 
Pfeffer  abschmecken.  Die  frischen  klein  gezupften  Basilikumblätter 
hinzufügen. Mit einem Teelöffel Crème fraîche sollten die einzelnen Portionen 
verschönt werden. Fertig.

Guten Appetit! 
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