Tomatensuppe von Alex

Zutaten:

500g durchwachsener Speck, gewlrfelt
2 Gemlisezwiebeln, fein gewlirfelt
3 Knoblauchzehen, gepresst

¥ Sellerieknolle, gewlrfelt

4 Dosen geschalte Tomaten

500g Kirschtomaten, halbiert

200 ml Rotwein

¥ bis 1 Liter Wasser

3 EL Olivenol

EL Tomatenmark

EL gekdérnte Rinderbriihe

EL Selleriesalz

EL italienische Krauter

EL Paprikapulver

1 bis 2 EL Zucker

200g Sahne

Salz, Pfeffer
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fir die MettklOsschen:
600g Thiiringer Mett (fertig gewlirzt)

zum Servieren:
Parmesanspane

Zubereitung:

Aus dem Mett kleine Kl&sschen formen und beiseite stellen.

Das Ol in einen Topf geben und heiss werden lassen. Die Speckwiirfel darin anbraten.
Tomatenmark, Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie dazugeben,

ebenfalls anrdsten und mit Rotwein abldschen.

Die geschdlten Tomaten grob hacken und dazugeben. Etwas Wasser aufgiessen,
die gekoérnte Brihe, die Krauter und Gewiirze dazugeben und gut umrithren.
Etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Anschliessend die Mettkldsschen und Kirschtomaten dazugeben und evtl.

noch mit etwas Wasser aufgiessen,

weitere 15 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen,

vorsichtig die Sahne unterrthren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum servieren mit Parmesanspanen bestreuen.
Dazu passt z.B. Ciabatta.






