I l talienische Tomatensuppe »;A _ ; Omas Kartoffelsuppe

Crema di pomodori mit Wirstchen

Zutaten fur 4 Personen:
1kg Kartoffeln (mehlig kochend)
3-4 Mshren/ Karotten

Zutaten fur 4 Personen:

® 500 g frische, reife Tomaten

e 800 g passierte Tomaten (2 Dosen)

® 1 Stange Lauch
P8 Kone Zokeh * 2 kleine Zwiebeln
¢ | Knoblauchzehe e 2E 0l
B gk e 11 Gemisebrihe
e 2 El Tomatenmark e 100 ml Sahne
® 500 ml Gemusebruhe 1 e cinige Stiele Petersilie

® einige Blgtter Basilikum
® Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer
Wiener Wurstchen

Zubereitung: | Zubereitung:

1. Schdle die Zwiebeln und den Knoblauch und schneide sie klein. 1. Schdle die Zwiebeln und schneide sie klein.

2. Entferne den Stielansatz bei den Tomaten und schneide sie klein. | 2. Wasche den Lauch und schneide ihn in kleine Ringe.

3. Erhitze das Ol in einem Topf. Dinste die Zwiebeln und den Knoblauch | 3. Schdle die Kartoffeln und die Mshren. Wasche sie griindlich und
darin glasig. | schneide sie in Wurfel.

4. Fuge das Tomatenmark hinzu und rihre die zerkleinerten Tomaten unter. | 4. Erhitze das Ol in einem Topf. Dinste die Zwiebeln darin glasig.

5. Fuge die Gewlirze und die Gemisebrihe hinzu und vermische dlles | 5. Gib Kartoffeln, Mshren und Lauch dazu und diinste alles kurz an.
grundlich. | 6. Gib die Gemusebrihe hinzu und vermische dlles.

6. Bring die Suppe zum Kochen und lass sie zugedeckt einige Minuten 7. Bring die Suppe zum Kochen und lass sie zugedeckt 15 Mlnuten kocheln.
kocheln. | - 8. Puriere die Suppe mit dem Stabmixer.

f. Puriere die Suppe mit dem Stabmixer. | j 9. Wasche die Petersilie, schiittle sie trocken und schneide sie klein.

8. Schmecke die Suppe ab und wiirze ggf. mit Salz und Pfeffer nach. | 10. Gib die Sahne und die Halfte der Petersilie zur Suppe und wiirze mit Salz

9. Schneide einige Blatter Basilkum klein. Diese kannst du am Ende : und Pfeffer.
daruber streuen. 1. Gib die erwdrmten Wurstchen und die Suppe in den Teller und bestreue

sie mit Petersilie.

Guten Appetit! Guten Appetitl




