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Rezept
Klare Tomatenbriihe mit Parmesannocken

Ein Rezept von Klare Tomatenbriihe mit Parmesannocken, am 13.02.2026

Zutaten
2 Dosen geschalte Tomaten (a 800 g Inhalt) 500 g frische vollreife Tomaten
1 grolde Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 Stangen Staudensellerie 2 kleine Mohren
3 Zweige Thymian 2EL Olivenol
Y2 | WeiBwein (nach Belieben, eventuell etwas Salz
mehr zum Abschmecken) Pfoffer
Zucker (Menge je nach Saure von Tomaten und 2-3 Stangel Basilikum
Wein) 100 g Parmesan
50g Butter Salz
80g Mehl 3 Eier (M)
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. FirdieBriihe Dosentomaten in der Dose mit einer Kiichenschere oder einem Messer grob zerkleinern. Frische Tomaten
waschen und in grobe Stiicke schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein
wirfeln. Den Sellerie waschen und putzen, Méhren schélen, beides klein schneiden. Den Thymian abbrausen.

2. Oliin einem Suppentopf erhitzen. Darin Zwiebel, Knoblauch und Gemiise andiinsten und leicht brdunen. Mit Wein
abldschen, frische Tomaten und Dosentomaten samt Saft, Thymian und 2 | Wasser dazugeben. Alles zugedeckt 45 Min.
bei geringer Hitze kdcheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. 5 Std. abkiihlen und durchziehen lassen.
Anschlieffend die Tomatenmasse in ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gieRen und langsam nach und nach die
Flussigkeit durchtropfen lassen - das kann gut 1 Std. dauern.

3. Inzwischen fiir die Nocken Parmesan fein reiben. Butter mit 1 Prise Salz und 120 ml Wasser in einem Topf aufkochen.
Mehl einrlihren und so lange weiterriihren, bis sich ein Teigklof’ bildet, der sich vom Topfboden l6st und einen weilten
Film auf dem Boden hinterldsst. Den Topf vom Herd nehmen, erst den Kése, dann nacheinander die Eier unter den Teig
rihren - dabei nach jedem Ei so lange kraftig riihren, bis der Teig wieder glatt und homogen ist. Mit Pfeffer und Muskat
wirzen und zugedeckt 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

4. Wasser in einem weiten Topf zum Kochen bringen, salzen und die Temperatur reduzieren. Mit zwei Teel6ffeln kleine
Stiicke vom Kaseteig abnehmen, zu Nocken formen (es werden 20-24 Stiick), sofort ins leicht siedende Wasser geben
und in ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Die Loffel zwischendurch immer wieder in kaltes Wasser tauchen.
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Inzwischen die abgetropfte Tomatenbriihe erhitzen, nach Wunsch mit etwas Wein abschmecken. Basilikumblattchen von
den Stangeln zupfen und in Streifen schneiden. Gegarte Nocken mit einer Schaumloffel aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen und auf Suppenteller verteilen. Die Brithe darlibergiefien und mit Basilikum bestreuen.
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