Gerostete Tomatensuppe

Zutaten fiir 3-4 Portionen:

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Dose Cocktailtomaten (400g)
400 ml Wasser

250g frische Cocktailtomaten
2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano

1 Handvoll Basilikum

1TL brauner Zucker

3 Scheiben Weifibrot

1TL Krauter der Provence

Olivenal
Zubereitung:
Backofen auf 200 °C vorheizen. Cocktailtomaten, Knoblauchzehen mit Schale, Thymian und
Oregano in eine Auflaufform geben, mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fur
15 Minuten im Backofen rosten.

In der Zwischenzeit die Schalotte schalen und fein hacken und in etwas Olivenal in einem Topf
anbraten. Leicht salzen. Tomaten aus der Dose, 400 ml Wasser (einfach die Dose nochmal mit
Wasser auffiillen) und Basilikumblatter hinzufiigen und fiir 10 Minuten kocheln lassen.
Knoblauchzehen aus der Schale entfernen und mit den gerosteten Tomaten, den Krautern und
dem in der Auflaufform entstandenen Saft zur der Suppe geben. Alles fein purieren und mit

braunem Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Scheiben Weiibrot in Wiirfel schneiden und mit 3 EL Olivenol und Krautern der Provence in
eine Pfanne geben und rosten, bis die Brotwiurfel goldbraun sind.

Suppe in Tellern anrichten und mit den Krautercroutons und einige Blattern Basilikum garnieren.
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