Sternsinger-Tomatencremesuppe ¥ KjG RULES

Entkraftete Sternsinger, denen ihre koniglichen Kronen tber die Kopfe rut
schen? Das muss nicht (mehr) sein! Fiir Zwischendurch oder als Abschluf3
hat sich dieses Rezept seit Jahren bewahrt, um alle Sterntrager und Konige
gut bei Kraften und auch bei Laune zu halten. Wahrhaft koniglicher Genuf3!
Rezept fiir 4 Personen (logisch: Stern, Caspar, Melchior und Balthasar).

... die Grundlage

1 klein gewiirfelte Zwiebeln langsam in

2 EL Olivenol glasig werden lassen,

2 EL Tomatenmark dazu riithren,

% 1 Rinderbriihe zugiefden,

500 - 700g Tomaten (piirriert oder stiickig) zufligen, gut durchriihren
und aufkochen.

1 durchgedriickte Knoblauchzehe (vorher etwas stehen lassen) zufiigen.

... verfeinert mit

2 TL Salz,

reichlich frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer

wer es scharf mag, etwas gemahlenen Chili oder Cayennepfeffer
beifligen

1 EL Balsamico (ggf. Balsamico-Creme)

1 - 2 TL brauner Zucker oder Honig

1 - 2 TL Ahornsirup (probieren, ob’s euch schmeckt)
1 Schuss Noilly Prat (trockener Wermut - wer’s mag)
1 EL trockener Basilikum (besser 1 TL trockener +

1 EL frischer Basilikum, klein geschnitten)

1 TL Rosmarin

1 TL Oregano

Zum Schluss noch einen Schuss frische Sahne zugiefen. Nochmals aufkochen lassen.
Wer die Suppe nicht stiickig mag, ptiriert sie schnell

... und die Krénung

¢ 1 TL Creme fraiche in jedem Teller!

Dazu passt korniger Reis oder frisch aufgebackenes Fladenbrot.

Elke Pawusch

und die Lemberger Sternsinger
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