Tomat og basilikumsuppe

Ingredienser:

·  450 g friske tomater

·  basilikum

·  1 lille løg

·  1 fed presset hvidløg

·  1 bouillonterning

·  2 spsk. tomatpure

·  50 g smør

·  1 spsk. fløde

Hak tomaterne, basilikum og løg. Smelt smørret og brun løg og hvidløg indtil det er mørt. Kom tomater og pure i under omrøring. Kom bouillonterningen i

og kog det hele ved svag varme i ca. 20 minutter. Afkøles lidt og blendes. Kom det tilbage på varmen, tilsæt basilikum og rør grundigt igennem. Serveres

med flutes og en klat fløde.

