Tomatensuppe mit Zunge und Knoblauch-CroGtons

Die Suppe kann auch mit Bouillon zubereitet werden, schmeckt aber viel besser mit
dem kraftigen Sud der gekochten Kalbszunge und einem Rest der Zunge als
Suppeneinlage. Die weichgekochte Zwiebel aus dem Sud wird ebenfalls in die Suppe
gegeben, sie verleiht der Suppe neben gutem Geschmack auch eine leichte Bindung.
Ergénzt mit in Knoblauchbutter gerésteten CroQtons gibt das das eine kraftige Suppe,
die sich gut als Hauptmabhlzeit auftischen lasst.

Zutaten (2 Teller)

1509 Kal bszunge, gekocht
109 Taf el butter

1Tl Tomat enpur ee

1 geschnorte Zw ebel

1Tl O egano getrocknet

8cl kraftiger Rotwein

2dI Passata di Ponodoro
3dl Sud von der Kal bszunge
1/ 2Tl Zucker

Sal z und Pfeffer

Cr o(it ons:

2 kl ei ne Schei ben Wi ssbr ot
2 Knobl auzehen

159 Tafel butter

Zubereitung

Sud absieben und die Zwiebeln herausfischen. Kalbszunge zu ca. 1cm grossen Wurfeln
schneiden. Zwiebel hacken.
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Butter aufschaumen lassen und das Tomatenpuree darin anrdsten. Zwiebel und
Oregano zugeben und kurz mitrésten. Rotwein zugiessen und auf die Halfte einkochen
lassen.

Passata und den Sud zugiessen und die Suppe ca. 25 Minuten leicht kdcheln lassen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Zunge dazugeben und weitere 5 Minuten

kocheln lassen.

Cro(tons:
Brot zu Wiirfeln schneiden, Knoblauch sehr grob hacken (zu fein gehackt verbrennt er).

Butter aufschdumen lassen, den Knoblauch zugeben und ca. 1-2 Minuten diinsten.
Brotwiirfel zugeben und langsam anrdsten, dabei ab und zu wenden.

Suppe anrichten und mit den Crodtons bestreuen. Mit gehackter Petersilie garnieren.
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