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Feurige Tomatensuppe mit Creme fraiche

Zutaten

2 Stangen Staudensellerie

2 Moéhren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 rote Chilischoten

3 EL Olivenal

75 ml trockener Weillwein

400 ml Gemusebrihe

1 Dose geschalte Tomaten (800 g)
Salz

schwarzer Pfeffer (aus der Muhle)
1 gute Prise Zucker

5 Stiele Basilikum

100 g Creme fraiche

Zubereitung

Sellerie putzen, waschen und in kleine Warfel schneiden. Méhren putzen, schalen und fein warfeln.
Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel wirfeln, Knoblauch hacken. Chilischoten putzen, entkernen,
waschen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Chili, Sellerie und Méhren
zugeben, kurz mitdlnsten. Mit Wein abloschen. Bruhe und Tomaten samt Saft zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen. Suppe offen ca. 30 Minuten leicht kdcheln lassen, zwischendurch
umruhren.

Basilikum waschen, Blattchen abzupfen und trocken tupfen. Sahne anschlagen. Suppe fein purieren
und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum grob hacken. Suppe mit Creme
fraiche, Basilikum und grobem Pfeffer anrichten.
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