Suppen Rezepte

Basilikumschaumsuppe

Anzahl: 4 Portionen Gattung: Basilikum Europa, Gemiise, Gewiirze, ltalien, Suppe

70 ¢ Schalotten Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe 400 ml  Sahne

8 Essl. Olivenél 4 Strauchtomaten

150 ml  Weisswein 80 ¢ Mozzarella

800 ml  Gefliigelfond 20 ¢ (-30) griine Oliven (ohne
15 Stiele Basilikum - Stein)

150 ml  Pflanzendl zum Frittieren 2 Essl. Olivendél mit Zitrone

30 ¢ Pinienkerne 50 ¢ kalte Butterwiirfel

250 g Spinat

1. Furr die Suppe Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. 2 El Olivenél erhitzen und die
Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten. Mit WeiBwein abléschen und mit dem Fond auffiillen. Bei
mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Basilikumblatter abzupfen und beiseite legen. Die Stiele zur
Suppe geben. 8 Basilikumblatter in heiBem Ol frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Beiseite
stellen.

2. Fir die Paste Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Spinat waschen, putzen, in
kochendem Salzwasser blanchieren und in eiskaltem Wasser abschrecken. Spinat in ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen und mit den Handen gut ausdriicken. Das restliche Olivenoél, restliche frische
Basilikumbléatter, Pinienkerne und Spinat in ein hohes, schmales GefaB geben. Salzen, pfeffern und mit
dem elektrischen Stabmixer fein pirieren.

3. Sahne zur eingekochten Suppe geben und nochmals um 1/3 einkochen lassen. In der Zwischenzeit die
Tomaten liberbriihen, abschrecken und die Haut abziehen. Einen schmalen Deckel abschneiden und die
Tomaten mit einem Teeléffel aushéhlen. Mozzarella gut abtropfen lassen, in 1/2 cm groBe Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben. Oliven in 3-4 mm groBe Stiicke hacken und mit dem Olivendél mit Zitrone zum
Mozzarella geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten in eine ofenfeste Form setzen und die
Mozzarella Tomaten Fiillung gleichmaBig in den Tomaten verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2.
Schiene von unten bei 150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad) 5-8 Minuten backen.

4. In der Zwischenzeit die Basilikumstiele aus der Suppe entfernen. Basilikumpaste in einen elektrischen
Kiichenmixer geben und mit der Suppe auffiillen. Fein mixen und nach und nach die eiskalten Butterwiirfel
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in tiefen Tellern anrichten und jeweils 1 Tomate
hineinsetzen. Mit frittierten Basilikumbléattern dekorieren.



