Klare Tomatensuppe mit
HirsequarkkléBchen

(fir 2 Personen)

Zutaten:

Fiir die Suppe

Y5 St. mittelgroBe Zwiebel
1 St. Knoblauchzehe
1TL Olivendl
50g¢g Tomatenmark
500 g Tomaten
Ya TL getrockneter Basilikum
Ya TL getrockneter Oregano
Ya TL Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Msp Honig
2 St. EiweiB (Gewichtsklasse M)
600 ml/ kréftige Gemlisebriihe
1 Zweig kleiner Basilikumbléattchen
4 St. Cocktailtomaten

Zubereitung der klaren Tomatenbriihe

Die Zwiebel und den Knoblauch, schdlen
und in feine Wiirfelchen schneiden.

Beides in dem maBig heiBen Olivendl an-
schwitzen, ohne dabei Farbe nehmen zu
lassen.

Dann das Tomatenmark und die Gewdlrze
mit anschwitzen.

Die Tomaten waschen und grob gewdirfelt
dazugeben.

Die Masse zum Kochen bringen und 5 Min.
auf kleinster Flamme kécheln lassen.

Danach auf 5 ° C abkthlen.

Die EiweiBe unter die kalte Tomatenmasse
anschlagen und 15 Min. kalt stellen.

Die 5 ° C kalte Gem{usebriihe unterriihren
und das Ganze langsam zum Kochen brin-
gen.

Dabei ab und zu umriihren (die Suppe setzt
leicht an).

Die Suppe kurz am Siedepunkt ca. 30 Min.
ziehen lassen.

Die Tomatensuppe nochmals abschmecken
und vorsichtig durch ein ganz engmaschiges
Tuch oder einen Kaffeefilter gieBen, um das
EiweiB, welches alle Tribstoffe gebunden,
zu entfernen.

Die Cocktailtomaten waschen und halbie-
ren, das Basilikum waschen und von den
groben Stangeln befreien.

Die Hirsequarkkl6Bchen in die Tomatenbri-
he geben und mit den Cocktailtomaten und
den Basilikumblattchen garnieren.
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Klare Tomatensuppe mit
HirsequarkkléBchen

(fir 2 Personen)

Zubereitung der KlioBchen

e Die weiche Butter mit dem Eigelb und dem
Quark schaumig rihren und mit Meersalz
und Muskatnuss wirzen.

e Die Hirseflocken oder das fein gemahlene
Hirsemehl unter die Quarkmasse rihren
und 30 Min. im Kihlschrank quellen lassen.

e Inzwischen die Gemlsebrihe zum Kochen
bringen.

e Das EiweiB mit einer Prise Meersalz zu sehr
steifem Eischnee schlagen und vorsichtig
unter die gekilhlte Hirsequarkmasse heben.

Zutaten:

e Mit 2 angefeuchteten Kaffeel6ffeln 24 KI6B-
chen (je 6 g der KI6Bchenmasse) formen, in
die siedende Gemiisebriihe geben und 10

Fiir die KloBchen

2 EL weiche Butter Min. ziehen lassen, nicht kochen!
1St Eigelb (Gewichtsklasse M) ! '
40 g Magerquark (2 EL)
5 TL Meersalz
1 Msp frisch geriebener Muskatnuss
60g Hirseflocken oder Hirsemehl
500 mi Gemdisebriihe zum Garen oder
Kl6Bchen
1 St. EiweiB (Gewichtsklasse M)
1 Prise Meersalz
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