Rezept fiir Tomatensuppe mit BasilikumkloBchen

— Fur meine Tochter Louisa <3

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Suppe

250 g frische Datteltomaten, 1 Dose geschalte Tomaten groR, 1 Dose

geschélte Tomaten klein (Ich verwende gern Kirschtomaten.), eine halbe Gemisezwiebel, 2
Knoblauchzehen, moglichst frisch und sonst getrocknet: Oregano, Rosmarin, Thymian, Salz und
Pfeffer, Olivendl, ein bis zwei EL Creme Fraiche (muss nicht), eine Hand voll Pinienkerne

Fiir die Basilikumkléf3chen

1 Mozzarella, 100 g Ricotta, 1 groBes Bund frisches Basilikum (hier geht nur frisches!), 100 g Mehl,
Salz und Pfeffer

Zubereitung
Tomatensuppe kochen

Die halbe Gemiisezwiebel und den Knoblauch fein hacken. In einem groRen Topf Olivendl
erhitzen. Zwiebel mit Knoblauch darin anbraten. Sobald sie leicht gebraunt sind, gibt man die
klein geschnittenen Tomaten und die Dosentomaten hinzu. Frische Krauter vom Stengel zupfen
und in die Suppe geben oder den ganzen Stengel hinein. (Dann am Ende entfernen!) Suppe kurz
aufkochen und dann auf kleiner Flamme kécheln lassen, bis die Tomaten leicht zerfallen. Ab und
an umrihren.

Topf vom Herd nehmen. Suppe mit einem Stab pirieren und warm halten.
Basilikumkléf3ichen zubereiten

Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden. Mozzarella und Ricotta vermengen. Basilikumblatter vom
Stiel zupfen oder das Bund grob schneiden und zu der Masse geben. Einige Blatter Basilikum fiir
die Dekoration aufheben! Mehl hinein sieben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit dem Stabmixer zu
einer geschmeidigen, nicht zu flissigen Masse verarbeiten. Abschmecken.

Wasser in einem Topf erhitzen. Von der KI6Rchenmasse mit einem Teeloffel kleine Mengen
abstechen und vorsichtig in das Wasser gleiten lassen. Das Wasser sollte jetzt nicht mehr
sprudelnd kochen. BasilikumkléBchen kurz ziehen lassen, herausheben und gut abtropfen.

Suppe noch einmal kurz erhitzen und Creme Fraiche unterriihren. Anrichten und mit
Basilikumkl6Rchen, Basilikumblattern und Pinienkernen anrichten.

Gefillt Dir? Ich freue mich Uber Likes auf Facebook und Kommentare auf meinem Blog!
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