Chol-ivino

DAS MAGAZIN FUR DEN CHOLESTERINBEWUSSTEN LIFESTYLE

Rezept von Peter Koblhirt

TOMATENCREMESUPPE MIT

KNOBLAUCHCROUTONS

Suppe:

2 EL Olivenol

1 Zwiebel, grob gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gerieben
3 Karotten, fein gewdirfelt

7 Stiick Sellerie, fein gewdirfelt

1 EL Tomatenmark

1 EL Zucker

5 Tomaten, grob gewlirfelt

10 Kirschtomaten, grob gewdirfelt
% | Gemdisesuppe

1 EL Kréuter nach Wahl (Majoran,
Thymian, Rosmarin, Basilikum), fein
gehackt

Salz, Pfeffer

Croutons:

1 EL Olivenol

2 Scheiben Brot, grob gewdirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gerieben

Zum Bestreuen:
1 EL Parmesan, fein gerieben

Zwiebel und Knoblauch in einem
grofRen Topf bei wenig Hitze 5 min
anschwitzen. Karotten und Sellerie
dazugeben und kurz anschwitzen.
Tomatenmark und Zucker ein-
ruihren, etwas mitrosten, Tomaten
dazugeben und mit GemUsesuppe
aufgielRen. 1 Stunde mit offenem
Deckel kochen lassen und gelegent-
lich umrihren.

In der Zwischenzeit die Brotwdirfel
und den Knoblauch in einer breiten
Pfanne im Olivendl bei wenig Hitze
knusprig anbraten. Krauter deiner
Wahl, Salz und Pfeffer zur Suppe bei-
geben und purieren. Anrichten und
mit Knoblauch-Croutons, Parmesan
und Krautern dekorieren.
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