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Forret

Cremet tomatsuppe med friske tomater (4 personer).

Ingredienser: 800 gram tomater, 1 rad peberfrugt, 1 spiseskefuld balsamico,

1 deciliter olivenolie, lidt salt, 2 skalotteleg, 2 fed hvidleg, 1 bouillonter-

ning grontsag, 2,5 deciliter vand, 1 teskefuld oregano terret, 1 potte basilikum,
1 deciliter flade, lidt sukker, salt og friskkveernet peber.

Forvarm ovnen til 200 grader varmluft.

Tomaterne kommes i et ildfast fad. Sma to-
mater kommes hele i fadet, men er det lidt
storre tomater skal de halveres eller deles i
kvarte.

Skeer peberfrugten i mindre tern og kom den
ved. Dryp med en smule balsamico, en stor
sjat olivenolie og lidt salt.

Bages 20 minutter i ovnen.

Imens snittes skalottelog og hvidlggsfed fint
og sauteres i en stor sjat olie i en stor gryde.
Sauteres helt blgde ved svag varme i cirka
10 minutter, men uden at tage farve.

Nar tomaterne til din tomatsuppe er faerdigbagte, tages de ud af ovnen og
heeldes i gryden.

Der tilseettes vand, en bouillonterning, oregano og basilikum. Kog tomat-
suppen op.

Derefter blendes tomatsuppen. Jeg plejer blot at anvende en stavblender,
men du kan ogsa give din tomatsuppe en tur i en rigtig blender.

Tilseet sa en sjat flade, cirka en deciliter, og smag tomatsuppen til med
sukker, balsamico, salt og friskkveernet peber.



