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Tomatencremesuppe vonwar

Mengen fur 34 Personen

102 g Butter

204 g Zwiebel

170 g Lauch

102 g Sellerie

136 g Ruebli

10.2 g Knoblauchzehen
3.4 kg Tomaten

1.02 kg Tomatenpuree
119 g Weissmehl

7.82 Liter Bouillon (flissig)

6.8 dl Vollrahm
170 g Basilikum
34 g Zucker

schmelzen

fein hacken

klein schneiden

klein schneiden

klein schneiden, alles beigeben und andinsten.
beigeben

entkernt, in Stlcke geschnitten und beigeben.
beigeben und kurz mitdiinsten

bestéauben und etwas auskihlen lassen.

heisse Bouillon beigeben und unter standigem riihren aufkochen, mir Salz
und Pfeffer abschmecken, des Ofteren abschdumen.

Ca. 30 Min. sieden lassen.

Suppe mit dem Stabmixer mixen und durch ein Drahtsieb passieren.

Suppe nochmals aufkochen und mit Vollrahm verfeinern
fein hacken und darunterziehen
beigeben

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tomatencremesuppe--10



