Tomaten-Brot-Suppe

Leckere Suppe mit Tomate und Brot

Diese Suppe koche ich nach Chili und Ciabatta. Das Rezept hat
mir sofort zugesagt. Ich habe noch reife Tomaten vorratig, und
ein Stuck trockenes Brot, das gewichtsmaBig zur Suppe passt.
Also schnell noch ein kleines Abendessen zubereiten.

Bei diesem italienischen Rezept handelt es sich um eine mit
Brot angedickte Suppe mit Tomate(n). Eigentlich wird es mit
WeiBbrot zubereitet, ich verwende ein dunkles Krustenbrot. Die
einzige wesentliche Anderung, die ich vornehme, ich ldésche das
Gemuse mit etwas trockenem Weillwein fur mehr Geschmack in der
Suppe ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Tomate

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 300 ml Gemusebruhe

» 50 g dunkles, vertrocknetes Brot


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/tomaten-brot-suppe/
http://www.chili-und-ciabatta.de

 trockener Weillwein
= 2 Zweige Basilikum
= gemahlener Chili

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Mit etwas Olivenol betraufelt

Brot in sehr kleine Wurfel schneiden. Tomate putzen und in
kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
kleinschneiden. 01 in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin andinsten. Tomate dazugeben. Mit einer
Prise Chili und sehr maBig mit Salz und Pfeffer wurzen.
Unzugedeckt bei geringer Temperatur etwas kocheln lassen. Mit
einem Schuss trockenem WeiBwein abldschen. Brot dazugeben und
Gemusebrihe. Alles gut umruhren und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Brotwurfel in der Suppe nicht ganz
zerfallen, einfach mit dem Kartoffelstampfer ein wenig

zerdrucken und alles gut verruhren. Suppe abschmecken.
Basilikumblatter mit der Hand grob zerrupfen und unter die



Suppe mischen. In einen tiefen Suppenteller geben, etwas
Olivenol daruber traufeln und servieren.



