2 tomatsupper

1/2 kg tomater

2 1/2 dl yoghurt

 2 spsk tamari

 evt. råsukker og salt

4 spsk finthakket bladselleri

4 spsk finthakket agurk

2 spsk. finthakket purløg

tomaterne skoldes, flås og skæres i stykker. De pureres i blenderen sammen

med yoghurten. Suppen smages til med tamari og råsukker og salt. Den stilles

i køleskabet indtil serveringen. Suppen pyntes med bladselleri, agurk og

purløg.

Tomatsuppe.

1/2 kg tomater

 1 l grønsagsbouillon

 1 dl råris

1 løg (80 gr)

 1/2 grøn peberfrugt

 olie

2 dl mælk eller fløde

evt. råsukker, salt, tomatpure

1 spsk. frisk hakket basilikum.

Tomaterne skæres i små stykker og kommes i kogende bouillon. Risen

tilsættes, og suppen koges under låg 40 min. Løg og peberfrugt hakkes og

simrer i lidt olie 5-10 min. Når risen er mør, pureres suppen i blenderen.

Pureen hældes tilbage i gryden, og de svitsede grønsager samt mælk og fløde

tilsættes. Suppen koges igennem og smages evt. til med råsukker, salt

og/eller tomatpure. Ved serveringen drysses med finthakket basilikum.

 Citat: "Tilsætning af ris gør denne tomatsuppe speciel, og jeg kan næsten

garantere for, at folk der ikke bryder sig om tomatsuppe, ville kunne lide

denne her."

Et lille tip: I stedet for at stå og hælde suppen over i blenderen, kan man

sagtens bruge en stavblender.

