Ja, auch im Sommer schmecken Suppen, besonders wenn sie kalt serviert werden. Diese
fruchtige gelbe Tomatensuppe sorgt an heiBen Tagen fiir kithle Képfe.

Rezept

2 Portionen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kihlzeit: 1 Stunde
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: sehr einfach
Equipment: Mixer oder Purierstab

Gelbe Tomatensuppe:

Rezept



1 weilRe Zwiebel

3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol
400g gelbes Tomatenfruchtfleisch

400ml Gemiisesuppe
1 EL Zucker

1 EL weil3er Balsamico Essig

2 Kugeln Burrata

Frisches Basilikum
o Salz, Pfeffer

Toppings:

« 4EL
« 4EL

Zubereitung:
Zwiebel sowie Knoblauch schalen und klein schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch glasig diinsten.
Tomatenfruchtfleisch zugeben und mit Gemiisesuppe aufgiel8en.

Zucker und Balsamico Essig zur Suppe geben und fiir 5 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer

kraftig abschmecken.

Nun die Suppe sehr fein plrieren. Abkthlen lassen und danach im Kiihlschrank fiir mindestens 1
Stunde kaltstellen.

Tomatensuppe in tiefen Tellern anrichten und mit Burrata, sowie servieren. Ein

frisches Basilikum Blatt sorgt fiir das gewisse Extra.

TIPP: Fir etwas Abwechlsung am Teller kénnen statt der gelben Tomaten kénnen auch Rote

verwendet werden.


https://www.land-leben.com/produkt/backerbsen/
https://www.land-leben.com/produkt/croutons-natur-100g/
https://www.land-leben.com/produkt/backerbsen/
https://www.land-leben.com/produkt/croutons-natur-100g/
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