AF SUSANNE KJ&R

TOMATSUPPE
SRS

Nu bugner
butikkerne af
skenne sol-
modne toma-
ter, og du har
dem maske
selv i dit driv-
hus. | denne
dejlige tomat-
suppe kommer
tomaterne rig-
Du kan evt. il-
berede en stor
POr’rion, som
du ryser ned
til vinteren.
Fryser du en
portion, kan
dU evi. vente
med at komme
halvdelen af
boUi"Onen
ved, sa fylder
den ikke s&
mec?et, Vent
under alle om-
Sfaandigheder
med fladen!
HGr du ingen
oodprocessor
eller blender,
kan det sag-
tens undvae-
res
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FEMINAS KOKKESKOLE

TOMATSUPPE
MED GEDEOSTETOAST

(4 personer)
INGREDIENSER:

8 store rede tomater

3 spsk. olivenolie

1 stort leg i ringe

1 fed hvidlag

1 spsk. terret basilikum

6 dl god grgntsagsbouillon
1 dl piskeflade

salt og peber

lidt cayennepeber
'I Skeer stilkresten fra tomaterne, 2 Fjern kernerne; en lille teske er fin e b

rids et kryds i toppen, og skold at bruge. Si saften fra kernerne, _1 bd_t' frisk b_asmkum
dem i kogende vand, til skindet og gem den. Hak tomatkedet GEDEOSTE-TOAST:
losner sig. Afkel i iskoldt vand, og groft, og svits det i olien. 12 skiver flutes

dryp dem godt af. Fjern skindet, 2 spsk. olie fra osten
og del tomaterne

3 friske gedeoste i olie
frisk rosmarin

ne, og vend det godt sammen, til kum og bouillonen. Vend det godt
legene er klare efter i alt ca. 8 mi- sammen, og lad suppen smasim-
nutter. Drys med salt, peber og ca- re 15 minutter.

yennepeber.

3 Tilseet saften fra kernerne og lege- 1 Tilseet hvidleg, den terrede basili-

tilbage i gryden. den og den friske basilikum, og fordel osten pd. Laeg en kvist ros-
kog igennem, til suppen jsevner marin pd hver, og stil bredene i
let. Smag til. en forvarmet ovn ved 180°, til de

er gyldne og spraode.

f Blend suppen fint, og heeld den f Kog atter suppen op, filsset flo- 7 Dryp brodskiverne med olie, og
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