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Ali Gingbérmus Freitag, 30. Juni 2017
Tomaten-Melonen-Kaltschale Rezept flr 4 Personen

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach
Vegetarisch, Mediterran, Leichte Kiiche

Zutaten

6 reife Strauchtomaten
1 Zwiebel

8 EL Olivendl

50 ml Gemlusebrihe

3009 Honigmelone

100 g turkischer Joghurt (10 % Fett; ersatzweise Sahnejoghurt)
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

1 Spritzer Tabasco

100 g getrocknetes Weil3brot
5049 Butter

etwas gemahlener Zimt

Zubereitung
Hinweis: Nach der Zubereitung sollte die Suppe unbedingt mindestens 2 Stunden gekihlt
werden.

1. Die Tomaten waschen und kreuzweise einritzen. Tomaten mit kochendem Wasser
uberbrihen. Tomaten dann in kaltem Wasser abschrecken. Tomaten abtropfen lassen,
abziehen, vierteln und entkernen.

2. Die Zwiebel schélen und fein warfeln.

3. Wenig Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwurfel darin glasig andunsten.
Tomaten dazugeben und kurz anbraten. Die Gemiisebriihe angieRRen, aufkochen und alles
zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

4. Die Melone schalen und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

5. Melonenwdirfel, Joghurt und 2 EL Olivendl zum Tomatenfond geben. Alles mit dem
Stabmixer fein purieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Tabasco
abschmecken. Suppe etwa 2 Stunden kalt stellen und gut durchkiihlen lassen.

6. Zum Servieren das Weil3brot entrinden und in etwa 5mm grof3e Wirfel scheiden.

7. Butter und restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden zu
knusprigen CroQtons braten.

8. Brot-CroQtons mit 1 Prise Zimt bestdauben, auf Kiichenpapier verteilen und abtropfen
lassen.

9. Tomaten-Melone-Kaltschale nochmals abschmecken, in kleine Schisseln verteilen und
mit den Zimt-Cro(tons anrichten.

Pro Portion: ca. 475 kcal / 1995 kJ
27 g Kohlenhydrate, 5 g Eiweil3, 39 g Fett



