Tomatensuppe mit Sherry

Zutaten fiir 8 Portionen:

1.000 g Tomate(n)
500 ml  Tomatensaft
1.000 ml  Rinderfond, (aus dem Glas)

4 EL Butterschmalz
1 Tr Krduter der Provence, getrocknet
2 Schuss Sherry
4 Zwiebel(n)
8 Mohre(n)
2 Lorbeerblitter
Salz und Pfeffer
Créme fraiche
Zubereitung:

Die Zwiebeln wiirfeln, die Tomaten hduten und achteln und die Mohren
schdlen und in Scheiben schneiden.

Das Butterschmalz erhitzen die Zwiebeln zufiigen, mit Salz und Krdutern
der Provence bestreuen und kurz andiinsten.

Die Tomaten, Mohren und Lorbeerblitter in den Topf geben und etwas
mitdiinsten.

Tomatensaft und Rindevfond dazugeben und zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Im geschlossenen Topf ca. 45 Minuten kocheln lassen.
Die Lorbeerblitter herausneimen und alles piirieven.
Sherry grofziigig dazu giefen und eventuell nachwiirzen.

Mit Créme fraiche garniert servieren.


https://www.chefkoch.de/rezepte/358761121241266/Tomatensuppe-mit-Sherry.html

