Indische Tomatensuppe

mit Naan Brot

Zutaten fir 2 Personen:

Suppe

500 g Tomaten

ca. 15 gfrischer Ingwer
2 Chili

1 TL Chiliflocken

1TL Kurkuma

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Knoblauchzehe

Salz

1 EL Kokosol

Naan

350 g Weizenmehl
(glutenfrei: 300 g Reismehl
50 g Tapiokamehl)

Y% TL Salz

1 Msp. Backpulver

3TL Zucker

2 1/2 TL Trockenhefe

75 g Joghurt

40 g Butter

2 Eier

ca. 170 ml warmes Wasser
Kokosél flr die Pfanne
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FUr das Naan Brot zundchst den Teig ansetzen. Hierflr warmes
Wasser mit Zucker, Salz und Hefe mischen und 10 Minuten stehen
lassen. Anschlie3end die geschmolzene Butter, die verquirlten Eier
und restlichen Zutaten hinzugeben und kraftig kneten. Den Teig
dannin einer abgedeckten Schale an einen warmen Ort stellen und
mit der Zubereitung der Suppe fortfahren.

Hierflr drei Frahlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, den Ingwer
raspeln, den Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Die Chi-
lis waschen und ebenfalls in Ringe schneiden.

Olin einer Pfanne zerlassen und darin den wei3en Teil der Friih-
lingszwiebeln, den Ingwer und den Knoblauch sowie die Gewlirze
darin anbraten.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den griinen
Strunk der Tomaten herausschneiden und die Tomaten schlief3lich in
die Pfanne geben. Salz und etwas Zucker an die Tomaten geben und
kochen bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Hefeteig hervorholen, erneut kneten und
in vier Stiicke teilen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, die Teigstiicke auf
einer bemehlten Flache 1/2 cm dick ausrollen und nacheinander in
die heilse Pfanne legen.

Von beiden Seiten etwa 1 -2 Min ausbacken. Wenn die Teigstlcke
sich aufblahen, kann man sie wenden. Die Naan Brote bis zum Ver-
zehr in ein Handtuch einwickeln. Tomatensuppe auf Teller geben,
Naan dazu reichen und mit dem griinen Teil der Lauchzwiebeln
garnieren. Besonders lecker schmecken die Naan Brote, wenn man
nach dem Backen auf dem heif3en Teig ein Stlck Butter mit Krautern
zerlaufen lasst.
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