CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:
Tomatensuppe
800 g Tomaten
100 g Zwiebeln
2 EL Olivenol
1dl Wasser
2 EL Rotwein
1 Wiirfel Gemdusebouillion
1EL Butter
1TL Rosmarin
1EL Thymian
1EL Basilikum
1 Stk Knoblauchzehe
0.25TL Salz
Pfeffer
100 g Salatgurke
Olivenol
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gehackt
gehackt
gehackt

Chochete vom 02. September 2004 Tisch 3

Fagiolini al Tonno
skskskokok
Tomatensuppe
skskskokok
Involtini e Risotto alla Milanese
skokskokok
Pesche Ripiene

Zubereitung:

Die Tomaten kurz ins kochende Wasser tauchen, dann die
Haut abziehen.

Die Zwiebeln schalen und wiirfeln. In dem Ol glasig braten.
Den Topf vom Herd nehmen. Wasser und die Tomaten
dazugeben und mit dem Schneidestab des Handmixers
purieren.

Den Rotwein, den Gemisebouillonwirfel, die Butter und alle
Krauter hinzufligen, ebenso die geschalte durchgepresste
Knoblauchzehe.

Die Suppe erwadrmen aber nicht kochen! Mit Pfeffer Salz und
Pfeffer pikant abschmecken. Das Gurkenstiick waschen und
in Streifen schneiden. Die Suppe in die Teller fillen, die
Gurkenstreifen dariber verteilen und einige Tropfen Olivendl
beigeben.
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