Kochen mit Klausi

Tomatencremesuppe mit Tortelloni
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 400 g Tortelloni mit Kéase (Kuhlregal), 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz
- Pfeffer, Zucker, 800 g Tomaten, 100 ml Weil3wein, 0,5 | Gemusebriuhe
- 250 ml Cremefine, Olivendl, 2 EL TK-Petersilie, Oregano, Basilikum

Zubereitung:

1. Tortelloni in Salzwasser nach Angabe zubereiten. Zwiebel u. Kno-
blauch abziehen, fein wirfeln. Tomaten waschen, putzen u. wurfeln.

2. Zwiebeln u. Knoblauch in heil3em Fett glasig diinsten, Tomatenmark
mitbraten. Tomaten zugeben u. 5 Min. mitbraten. Mit Brihe u. Wein

abléschen, aufkochen. Ca. 10 Min. kécheln lassen, Krauter zugeben
u. alles purieren.

3. Cremefine unterrihren, mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken.
Tortelloni zugeben u. erwédrmen. Suppe in tiefe Teller geben u. mit
Basilikum garniert servieren.
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Tipp des Chaoten:
Sefir lecker! Mit einem Glas guten Weifswein geniefSen.
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