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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Tomatensuppe mit Eierstich

Ein Rezept von Tomatensuppe mit Eierstich, am 20.03.2024

150 ml

50g

1EL
500 ml

Fiir den Eierstich
Eier (GroRe M)

Milch

Pfeffer

Fiir die Suppe
durchwachsener Speck
kleine M6hre

neutrales Pflanzendl
Fleisch- oder Gemisebriihe
gehdufte EL Tomatenmark

Pfeffer

AuRerdem

Butter fiir die Form

Zutaten

1

1 Stange
1EL

1

1 Prise

1 Bund

Rezeptinfos

Eigelbe (GroRe M)
Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Zwiebel

Staudensellerie

Mehl

groRe Dose geschalte Tomaten (800 g)
Salz

Zucker

Schnittlauch zum Servieren

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Fur den Eierstich die Eier und Eigelbe in einer Schussel gut verrtihren. Die Milch aufkochen und unter Rithren dazugeben.
Alles durch ein feines Sieb passieren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eine hitzefeste, flache Schale mit Butter
einfetten und in einen groReren Topf stellen. So viel heiRes Wasser in den Topf flllen, dass die Schale zu zwei Dritteln im
Wasser steht. Nun die Eiermilch in die Schale gieflen und bei ganz kleiner Hitze in 20-25 Min. stocken lassen. Den Eierstich

herausnehmen und abkihlen lassen.

2. Flr die Suppe den Speck ohne Schwarte wiirfeln. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die M6hre schalen, putzen und
klein wiirfeln, den Sellerie putzen, waschen, abtrocknen und klein schneiden.

3. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Speckwiirfel darin bei mittlerer Hitze auslassen. Zwiebel, Méhre und Sellerie
dazugeben und 2 Min. mit andiinsten. Das Mehl dartiberstauben und kurz mit anschwitzen. Unter Riihren die Briihe
dazugielien, die Schaltomaten samt Saft und das Tomatenmark zugeben und die Suppe aufkochen. Alles bei kleiner
Hitze 20 Min. leicht kochen lassen. Die Suppe durch eine Flotte Lotte (Passiermiihle) oder ein nicht zu feines Sieb
streichen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Den Eierstich am Rand mit einem Messer aus der Schale |6sen, auf ein Brett stiirzen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Suppe und Eierstich auf Teller verteilen und
mit Schnittlauch bestreuen.
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