Tomaten-Basilikum-Suppe mit Croltons

Zutaten (fir 3 Personen):
- 1 Zwiebel

- 1 Méhre

- 400 ml (aus der Dose) Tomaten
- 1 Stange Staudensellerie
- 2 Zehen Knoblauch

- 30 g Tomatenmark

- 300 ml Gemusebriihe

- 300 g Cherrytomaten

- 50 g Créme fraiche

- 1 Scheibe Graubrot

- 0,5 Bund Thymian

- 10 g Sesam

- 50 ml Weif3wein

- 0,5 Bund Basilikum

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Mdhre schélen, raspeln und in Olivendl anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen, Staudensellerie waschen, alles klein
schneiden und zu den Méhren in die Pfanne geben. Alles gut anbraten. Tomatenmark dazugeben und anrésten.

Mit Gemiisebriihe abléschen, Dosen-Tomaten dazugeben und einige Minuten kdcheln. Gezupfte Thymianblatter hinzufligen
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Cherrytomaten mit griinem Ansatz im Ofen kurz grillen. Graubrot klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anrdsten,
anschliefend Sesam dariiberstreuen.

Die Suppe piirieren und nochmals abschmecken. Basilikum klein schneiden. Tomatensuppe auf Teller verteilen, jeweils zwei
kleine Tomaten in die Suppe legen und mit etwas Creme fraiche, Crolitons und Basilikum garniert servieren.
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