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Rezept
Polentasuppe mit Gebratenen Tomaten

Ein Rezept von Polentasuppe mit Gebratenen Tomaten, am 28.04.2024

Zutaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
4EL Olivenol 80 g Instant-Polenta
3/41 Gemisebriihe 100 ml WeiRwein
60 g Greyerzer 250 g Kirschtomaten

1Zweig Rosmarin Salz
Pfeffer 1TL Zucker
3 Stangel Basilikum frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 260 kcal

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schilen und getrennt fein wiirfeln. In einem Suppentopf 2 EL Ol erhitzen, darin die Zwiebel und
die Halfte des Knoblauchs goldgelb andiinsten. Polenta dariiberstreuen und unter Rithren kurz anrdsten, dann die Briihe
langsam unter standigem Rithren dazugieRen. Die Suppe zugedeckt bei kleiner Hitze 15 Min. kochen lassen. Dann den
Wein hinzufligen und alles zugedeckt weitere 10 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen den Kése fein reiben. Tomaten waschen und halbieren. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, die
Nadeln abzupfen und fein hacken. Ubriges Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, restlichen Knoblauch, Tomaten und
Rosmarin hinzufligen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Tomaten unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. schmoren.

Wahrenddessen Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen, die Halfte der Blattchen grob
zerschneiden, den Rest beiseitelegen. Den Kase unter die Suppe riihren und unter Riihren schmelzen. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und auf tiefe Teller oder Schélchen verteilen. Das geschnittene Basilikum unter die
Tomaten mischen und die Tomaten auf die Suppe verteilen. Mit dem restlichen Basilikum bestreut servieren.
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