gemachles

Rezepte vom Land

Tomatensuppe mit Kaseklolchen

Zutaten | 4 Portionen

5009 Tomaten

2 Zwiebeln

1EL Olivendl

750 ml Gemusebruhe

Salz, Pfeffer

1TL Thymian, getrocknet
60 g Butter

1009 Gouda, gerieben

1 Ei

60 g Mehl

1TL Salz

1EL Petersilie, gehackt

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zubereitung:

e FUr die Suppe die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriuhen, hauten, den Strunk enfernen
und vierteln.

* Zwiebeln abziehen, in Wirfel schneiden und in Ol glasig dinsten.

e Die gewdurfelten Tomaten hinzufigen und kurz mitdinsten. Alles mit der Gemusebrihe
abléschen und mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

e Suppe 15 Minuten auf kleiner Flamme kdécheln lassen und anschlieBend mit dem Mixstab
purieren.

e Fur die Kl6Bchen Butter, geriebenen Kase, Ei, Mehl und Salz zu einem Teig verkneten. Mit einem
Teeldffel von der Kasemasse kleine KLl6Bchen abstechen und in der Suppe gar ziehen lassen.

e Die Tomatensuppe mit den KasekléBchen auf Tellern anrichten und mit gehackter Petersilie
garnieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 404 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
381 kcal 28349 17.99 3649 315 mg
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