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Paradeis-Suppe

Die Paradeis-Suppe ist ein aromatisches Rezept aus der dsterreichischen Kiiche. Reife Paradeiser
werden mit Zwiebeln, Honig und frischem Basilikum zu einer Tomatensuppe verarbeitet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

1.5kg Paradeiser

1 Stk. Zwiebel

3 EL Olivendl

1 EL Honig

10 Blatter Basilikum frisch

500 ml Gemdusebrihe

Salz

Kresse (fur die Garnitur)

Zubereitung

1. Die vollreifen Paradeiser am Stielansatz kreuzweise einritzen und mit kochend heilRem

Wasser uberbrihen. Kurz abkihlen lassen und anschlie3end die Haut vorsichtig

abziehen. Die geschalten Paradeiser vierteln und den griinen Strunk entfernen. Anschlie3end
die in grobe Stlicke schneiden. Die Zwiebel schélen und in etwa 1 cm grol3e Stiicke
schneiden.

. Das Olivendl in einem groRen Kochtopf erhitzen. Die Zwiebelstlicke hineingeben, den Deckel
aufsetzen und die Zwiebeln etwa 2 bis 3 Minuten sanft andiinsten. Nun die vorbereiteten
Paradeiser und den Honig hinzuftigen. Alles bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kdcheln
lassen, damit die Paradeiser weich werden und ihr volles Aroma entfalten. Anschliel3end die
Halfte der Basilikumblatter sowie die Gemusebrihe hinzufiigen. Die Paradeis-Suppe weitere
20 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Sollte wahrenddessen zu viel Flissigkeit
verdampfen, einfach etwas zusatzliche Gemiusebrihe hinzuflgen.
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3. Die fertige Suppe mit einem Stabmixer fein pulrieren. Anschliel3end durch ein feines Sieb
streichen. Dadurch wird die Paradeis-Suppe besonders glatt und cremig. Mit Salz
abschmecken und die restlichen Basilikumblatter fein hacken. Die heil3e Paradeis-Suppe mit
frischem Basilikum und nach Belieben etwas Kresse garnieren und sofort servieren.

Tipp

Die Paradeis-Suppe schmeckt besonders gut mit knusprigen Knoblauch Crodtons, frischem
Bauernbrot oder einem Klecks Sauerrahm. Auch ein paar Tropfen hochwertiges Olivendl extra
vergine passen hervorragend zur aromatischen Tomatensuppe.
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