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PAPPA AL POMODORO
(TOMATEN-BROT-SUPPE) IE
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Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Tomaten (reif)

100 g Méhren

100 g Knollensellerie

100 Glaser Staudensellerie
1 rote Zwiebel

1 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Zucker

2 EL Balsamessig

6 Stiele Basilikum

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

5 Scheiben Ciabatta-Brot

1 rote Pfefferschote (Peperoni)
250 g Kirschtomaten

Zeit / Nahrwert

Ca. 60 Minuten
Pro Portion: 230 kcal, 10g Fett, 27g Kohlenhydrate, 7g Eiwei3

Zubereitung

1. FUr die Suppe Tomaten abspiilen, vierteln, dabei den Stielansatz entfernen. Tomatenstiicke mit dem
Stabmixer parieren und durch ein grobes Sieb streichen.

2. Mbhre und beide Selleriesorten putzen, abspilen und in sehr feine Wirfel schneiden. Die rote Zwiebel
abziehen und dann ebenfalls fein wirfeln.
Ol in einem Topf erhitzen und die GemUsewdrfel darin bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten anbraten.
Tomatenmark dazugeben, etwa 2 Minuten weiterbraten.

3. 800 ml Wasser und Lorbeer dazugeben, aufkochen, etwa 3 Minuten kochen lassen. Plrierte Tomaten
dazugeben, mit etwa Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Etwa 20 Minuten ohne Deckel kochen.

4. Fir das Brot Knoblauch abziehen und halbieren. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, Brotscheiben und
Knoblauch darin goldbraun résten. Herausnehmen. Knoblauch zur Suppe geben.

5. Pfefferschote halbieren, entkernen, abspilen und fein wirfeln. Kirschtomaten abspdlen, vierteln und
dabei den Stielansatz entfernen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen, Tomatenstiickchen und
Pfefferschote darin etwa 2 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

6. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, Blatter grob hacken. Suppe mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Basilikum bestreuen. Brote mit den gebratenen Kirschtomaten belegen. Zur Suppe
servieren oder diese darauf geben.
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