1. Koch- und Backstudio Leipzig

CREMA DI POMODORI CON CROSTINI AL FORMAGGIO
(TOMATENSUPPE MIT KASEKRUSTELN)
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g Butter

2  Scheiben Toast

Salz, Pfeffer, Tabasco, Basilikum

Zubereitung

Die Tomaten waschen und grob zerkleinern.

Lauch waschen und in diinne Ringe schneiden.. Mohren abschélen und reiben. Schalotten schélen und fein
wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten, Tomaten, Lauch und M6hren darin ca. 10 Minuten andiinsten. To-
matenmark hinzufiigen, mit Briihe bedecken und 30 Minuten kdcheln lassen.

Suppe purieren, Creme fraiche unterheben nochmals kurz erhitzen und mit den Gewiirzen abschmecken.
Toastbrot in kleine Wrfel schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Wirfel darin rsten.

Die Suppe mit grob gehacktem Basilikum und den in K&se gewalzten CroQtons servieren.

Guten Appetit!




