
Indische Tomatensuppe
mit Naan Brot 

Für das Naan Brot zunächst den Teig anset zen. Hier für war mes 
Was ser mit Zucker, Salz und Hefe mischen und 10 Minu ten ste hen 
las sen. Anschlie ßend die geschmol zene But ter, die ver quirl ten Eier 
und rest li chen Zuta ten hin zu ge ben und kräf tig kne ten. Den Teig 
dann in einer abge deck ten Schale an einen war men Ort stel len und 
mit der Zube rei tung der Suppe fort fah ren.
Hier für drei Früh lings zwie beln in feine Ringe schnei den, den Ing wer 
ras peln, den Knob lauch schä len und in Schei ben schnei den. Die Chi
lis waschen und eben falls in Ringe schnei den.
Öl in einer Pfanne zer las sen und darin den wei ßen Teil der Früh
lings zwie beln, den Ing wer und den Knob lauch sowie die Gewürze 
darin anbra ten.
Die Toma ten waschen und in Schei ben schnei den. Den grü nen 
Strunk der Toma ten her aus schnei den und die Toma ten schließ lich in 
die Pfanne geben. Salz und etwas Zucker an die Toma ten geben und 
kochen bis sie weich sind.
In der Zwi schen zeit den Hefe teig her vor ho len, erneut kne ten und 
in vier Stü cke tei len. Eine Pfanne mit Öl erhit zen, die Teig stü cke auf 
einer bemehl ten Flä che 1/2 cm dick aus rol len und nach ein an der in 
die heiße Pfanne legen.
Von bei den Sei ten etwa 1 – 2 Min aus ba cken. Wenn die Teig stü cke 
sich auf blä hen, kann man sie wen den. Die Naan Brote bis zum Ver
zehr in ein Hand tuch ein wi ckeln. Toma ten suppe auf Tel ler geben, 
Naan dazu rei chen und mit dem grü nen Teil der Lauch zwie beln 
gar nie ren. Beson ders lecker schme cken die Naan Brote, wenn man 
nach dem Backen auf dem hei ßen Teig ein Stück But ter mit Kräu tern 
zerlau fen lässt.

Zutaten für 2 Personen:

Suppe
500 g Toma ten

ca. 15 g fri scher Ing wer
2 Chili

1 TL Chi lif ocken
1TL Kur kuma

1 Bund Lauch zwie beln
1 Knob lauch zehe

Salz
1 EL Kokosöl

Naan
350 g Wei zen mehl

(glu ten frei: 300 g Reis mehl
50 g Tapio ka mehl)

½ TL Salz
1 Msp. Back pul ver

3 TL Zucker
2 1/2 TL Tro cken hefe

75 g Joghurt
40 g But ter

2 Eier
ca. 170 ml war mes Was ser

Kokosöl für die Pfanne

https://hannoverspeist.de


