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Tomatensuppe mit Blatterteigschnecken
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Zubereitung: ca. 30 Minuten g

Flr 4 Personen

Backpapier fur das Blech

Tomatensuppe:

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

600 g Tomaten, gewdrfelt

2 EL Tomatenpuree

1 Sttick Brot, z.B. Oliven- oder Krauterbrot, ca. 60 g,
gewdrfelt

1 dl Rotwein oder Gemusebouillon

4 dl Gemdisebouillon

1-2 TL Zucker

Salz

Pfeffer aus der Muhle

je 1 EL fein geschnittener Basilikum und Pfefferminze

Blatterteigschnecken:

1 rechteckig ausgewallter Butterblatterteig, ca. 350 g
4-5 EL Tomatenpesto (Pesto rosso)

80 g Frischkase, z.B. Gala

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL fein geschnittener Basilikum

Basilikum zum Garnieren

Zubereitung

1. Suppe: Knoblauch und Zwiebel in der Butter andampfen. Tomaten, -ptiree und Brot mitdampfen. Mit Wein
und/oder Bouillon abléschen, Zucker beiftigen, wiirzen. Zugedeckt 15-20 Minuten kocheln.

2. Schnecken: Butterblatterteig flach auslegen. Tomatenpesto, Frischkdse, Knoblauch und Basilikum mischen,
gleichmassig auf dem Teig verstreichen. Langs aufrollen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Schnecken mit
etwas Abstand auf das mit Backpapier belegte Blech legen, in der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 10-15
Minuten backen.

3. Suppe fein purieren, in die Pfanne zurtickgeben. Suppe erhitzen, Krauter beifigen. Tomatensuppe in
vorgewarmte Teller verteilen, garnieren, mit den Blatterteigschnecken servieren.

Schneller geht es mit gehackten Pelati aus der Dose.
Tomatenpesto wird aus getrockneten in Ol eingelegten Tomaten zubereitet. Es ist im Grossverteiler, in Metzgereien oder
Kasereien erhaltlich.
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Nadhrwerte

Eine Portion enthalt: 559 kcal, 10g Eiweiss, 41g Fett, 35g Kohlenhydrate.
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