Klare Tomatensuppe
mit Basilikumklol3chen

Zutaten fur 4 Personen:

Klare Tomatensuppe

1200 g Tomaten aus der Dose
(= 3 Dosen)

1 Bund Suppengemise

1 Stuck Zwiebel

1 Stuck Chilischote

10 Stuck Eier

1 Prise Salz

1 Prise weilRen Pfeffer

1 Stuck Pariertuch

Dosentomaten in einen groRen Kochtopf gieBen und zerdricken. Ca. 800ml kaltes Wasser

zufugen und verrihren.

Suppengemise (Lauch, Sellerie, Karotten, Petersilienwurzel) sowie Zwiebel in grobe

Wirfel schneiden und in eine Schissel geben. Die Chilischote zerteilen und zum Gemuise

geben. Die Eier trennen und das Eiweill zum Suppengemuse geben. Mit den Fingern oder

dem Schneebesen das Eiweil3-/Gemisegemisch ca. 3 Minuten schaumig aufschlagen

(Eigelb wird nicht mehr bendétigt).

Den Kochtopf mit den Dosentomaten auf den Herd stellen. Den Eiweil3- Gemuseschaum

vorsichtig unter die Tomaten heben und das ganze bei niedrigster Stufe ca. 1 1/2 bis 2

Stunden kdcheln lassen. Dazwischen nicht umruhren.

Durch das Eiweil3 wird die Suppe geklart, d. h. die Schweb- und Farbstoffe der Tomate

und des Gemuses aus der Suppe gezogen. Zuriuck bleibt eine klare Brihe mit feinem

Tomatengeschmack.

Nach ca. 2 Stunden ein Sieb auf einen Topf stellen und mit einem Puriertuch (oder

sauberen Kiuchenhandtuch) auslegen. Die Tomatensuppe vorsichtig in das Tuch leeren.

Die gewonnene klare Tomatensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken (nicht mehr

aufkochen!).

KléR3chen:

100 g Petersilie

100 g Basilikum

3 EL Butter

4 Eier

100 g WeilRbrot vom Vortag, gerieben

Salz

Cayennepfeffer

Fur die Klo6Rchen Petersilie und Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blatter
abzupfen. Die Kréuter sehr fein hacken. Die Eigelbe mit Butter, Weil3brot und Krautern mit
einem Mixstab plrieren. Mit Salz und Cayennepfeffer wirzen und die Masse im
Kuhlschrank einige Stunden fest werden lassen.

Fur die Suppe die kalte HUuhnerbrihe in einen Topf geben. Gemiuse, Hahnchenwir-fel,
Tomaten, die Halfte des EiweiRes (andere Halfte entsorgen) und Estragon zugeben und
alles langsam zum Kochen bringen. Zwischendurch umrihren und 20 Minuten ziehen
lassen. Ein grofRes Sieb mit einem Kichentuch auslegen und die Suppe passieren.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einem Teeloffel Nocken von dem
Kl6Rchenteig abstechen und im siedenden Wasser etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen und die Kl6chen hinein
geben



