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Rezept
Tomaten-Brot-Suppe
Ein Rezept von Tomaten-Brot-Suppe, am 10.04.2024
Zutaten
125g Weillbrot (vom Vortag) 4EL Olivendl
1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 Dosen stiickige Tomaten (a 400 g) 150 ml Gemlisebriihe
Meersalz Pfeffer
1Bund Basilikum
Zubehor
1 grofRe Pfanne 1 grofRes Schneidebrett
1 Schneidemesser 1 grofler Topf
1 Kochloffel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.215kcal,11gF,6 gEW, 23 g KH

Zubereitung

]_. Das WeiRbrot in dicke Scheiben schneiden. Die Pfanne erhitzen und darin die Brotscheiben von jeder Seite 1-2 Min.
rosten. Dann das Brot in grobe Stiicke brechen, wieder in die Pfanne geben und mit 2 EL Olivendl betraufeln.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Das restliche Olivendl (2 EL) in dem Topf erhitzen. Darin
Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze in 2-3 Min. glasig diinsten.

3. Die Tomaten dazugeben und ca. 10 Min. kdcheln lassen. Brotstiicke und Gemusebriihe hinzufiigen und alles weitere 10-
15 Min. kécheln lassen. Die Suppe mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

4. Basilikum abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Kurz vor dem Servieren unter die
Suppe rihren. Perfekt dazu: je 1 Klecks saure Sahne mit in den Teller geben.
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