Das Event mit Ndbxbe{we_r{:

Tomaten-Rucola-Cappuccino mit Zucchini

Flr 6 Personen

Vorbereitungszeit: ca. 20 min.

Zubereitung: ca. 10 min.
Zutaten
= 1,5Kg reife Strauchtomaten
» 6 Zweige Basilikum
= 600 ml Instant Gemtusebriihe
= 300g Schlagsahne TR A
= 1,5Bund  RucolaTomaten-Rucola von Anja & Norbert
= 3 St Zucchini aus Darmstadt
= 3 St Knoblauchzehen od. entsprechend Barlauch
= 15EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Zubereitung
Tomaten waschen und in groBe Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen, Basilikum abbrausen, trockentupfen und abzupfen. Alles mit der
Gemusebrihe, Salz und Pfeffer mit dem Mixer fein purieren. Plrree in einen Topf geben
und kurz aufkochen lassen. Sieb mit einem Passiertuch oder einem Baumwollkiichentuch
auslegen, das Tomatenpliree hineingieBen.

Gut abtropfen lassen, so dass der pure klare Tomatensaft herauslauft.
Sahne mit etwas Salz und Pfeffer halb bis dreiviertel steif anschlagen.
Rucola waschen, trockenschiitteln, hacken und unter die Sahne heben.

Zucchini putzen, waschen, klein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchiniwirfel darin
anbraten, leicht salzen. Auf Klichenpapier abtropfen lassen. Die Halfte der Zucchini in
hitzebestandige Glaser oder Tassen geben.

Tomatenfond aufkochen, nach Geschmack mit Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren
Glaser oder Tassen bis zur Halfte mit dem Fond auffiillen. Auf die heiBe Suppe jeweils 1-2
gehaufte Loffel Rucolasahne und die lbrigen Zucchiniwlrfel geben. Event. mit Rucola
garnieren und sofort servieren.

Guten Appetit und viel SpaB beim Nachkochen!
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