Pikante
Tomatensuppe

FUR 4 PERSONEN

800 g volireife Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

3 dl kréftige Gemiisebouillon
6 GALA-Kasli Pfeffer

1 Teelé6ffel Zucker

Salz

Tabasco

1 Den Stielansatz der Tomaten
herausschneiden. Die Tomaten
kurz in kochendem Wasser blan-
chieren. Unter kaltem Wasser
abschrecken und die Haut ent-
fernen.

2 2 Tomaten vierteln, entkernen
und in feine Wirfelchen schnei-
den. Beiseite legen. Die rest-
lichen Tomaten in grobe Stiicke
schneiden.

3 Den Knoblauch schalen und
in Scheibchen schneiden. Die
Basilikumblatter ebenfalls in feine
Streifchen schneiden.

4 Die groben Tomatenstlcke mit
Knoblauch, GemUisebouillon und
4 GALA-Kasli mit dem Stabmixer
pUrieren und durch ein Sieb
streichen. Mit Zucker, Salz und
Tabasco wirzen. Das Basilikum
beifligen. Die Suppe im Kuhl-
schrank gut auskihlen lassen.

5 Die Suppe in vorgekihlten
Tellern anrichten. Aus den restli-
chen 2 GALA-Kasli mit Teel6ffeln
Nocken formen. Zusammen mit
den beiseite gelegten Tomaten-
wdrfelchen in die Suppe geben.




