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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von La Tavola

Tomate-Kokos-Suppe mit
Knoblauchbrot

ZUTATEN
Tomatensuppe
1El Bratbutter
2 Schalotten, geschalt, gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt, gehackt
1Tl Zucker
2 Dosen Pelati, gewdrfelt
1Warfel Hihnerbouillon
2,5dl Kokosmilch
1 Limette, Saft
%, Bund Koriander, gezupft
Fleur de Sel
Pfeffer aus der Muhle

Knoblauchbrot
1 grosses oder 2 kleine Frischback-Baguettes
50 g Butter, weich
1 Knoblauchzehe, geschalt, gepresst

ZUBEREITUNG

Tomatensuppe - Vorbereiten

Die Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten und die Kno-
blauchzehen andinsten, mit dem Zucker bestreuen und leicht kara-
mellisieren. Die Tomatenwdrfel hinzugeben, mit Fleur de Sel, Pfeffer
aus der Mihle und dem Bouillonwirfel wirzen und ca. 15 Minuten ko-
cheln lassen. Anschliessend alles mit dem Stabmixer purieren, die Ko-
kosmilch hinzugeben, aufkochen und noch einmal gut durchmixen.

Knoblauchbrot - vorbereiten

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Baguette

schrag in Tranchen schneiden. Die Butter mit dem

Knoblauch mischen und auf die Schnittstellen verteilen. Das Baguette
10 bis 12 Minuten lang backen, die Oberflache sollte schon braun sein,
salzen und dann zur Suppe servieren.

ANRICHTEN
Die Suppe in die vorgewarmten Suppenschalen geben, mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer und dem Knoblauchbrot servieren.
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