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Rezept
Barlauchschaum-Suppe mit Karamelltomaten

Ein Rezept von Barlauchschaum-Suppe mit Karamelltomaten, am 09.04.2024

Zutaten
2 Schalotten 2EL Rapsol
150 ml WeiRwein 500 ml Gemiise- oder Gefllgelbriihe
50g Barlauch 1Bund Petersilie
2-3 EL saure Sahne 1/2 Zitrone
200g Sahne Salz
Pfeffer 4 Rispen Kirschtomaten (a 3-5 Stiick)
2-3EL Olivendl ca.3EL Zucker
30g Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

Die Schalotten schalen und fein wiirfeln. Das Olin einem Topf erhitzen, die Schalotten darin glasig diinsten. Mit Wein
abléschen und die Briihe dazugieRen. Dann alles offen bei mittlerer Hitze in ca. 6 Min. um ein Drittel einkochen lassen.

Inzwischen den Barlauch putzen, waschen und trocken schleudern. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen. Petersilie, Barlauch und saure Sahne in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste prieren.

Den Saft der Zitronenhalfte auspressen. 150 g Sahne zur Suppe gielien, die Suppe aufkochen und offen bei mittlerer Hitze
in 6-8 Min. um die Halfte einkochen lassen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Den Backofengrill vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Kirschtomaten mit den Rispen waschen,
trocken tupfen und groRziigig mit dem Olivendl betraufeln, dann in Zucker wélzen. Die Tomatenrispen auf das Backblech
legen und unter dem Grill in 4-5 Min. karamellisieren lassen.

50 g Sahne mit den Quirlen des Handriihrgerats steif schlagen. Die Sahne mit Barlauchpaste und Butter in die Suppe
geben und alles mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Die Suppe in tiefen Teller anrichten und die Karamelltomaten
hineingeben.
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