
 
 
 
 
 
 

Kalte sommerliche Tomatensuppe mit Forellenfilet-Streifen 
 
 
500 g reife Tomaten 
2 EL Zwiebelwürfel 
1 Knoblauchzehe 
50 g Paprikawürfel, gemischt 
50 g Salatgurke, gewürfelt 
2 EL Olivenöl 
Gemüsebrühe 
Saft einer Zitrone 
Salz, Pfeffer, Kräuter: Dill, Basilikum, Kerbel, Liebstöckel 
100 g Forellenfilet 
 
 
Zubereitung: 
 
Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl anschwitzen, die Hälfte der Tomatenwürfel 
dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Einmal aufkochen. 
Pürieren, evtl. mit etwas Gemüsebrühe auffüllen und die restlichen Gemüsewürfel  
und gehackten Kräuter ergänzen. 
 
Mindestens 2 Stunden kühl stellen. 
 
Forellenfilet in feine Streifen schneiden und kurz anbraten, mit Zitrone, 
Salz und Pfeffer würzen. 
 
Tomatensuppe anrichten, Forellenfilet-Streifen dazugeben  
und mit frischen Kräutern servieren. 
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