Kochen
Simon Tress
Tomatensuppe
Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark

1 TL Zucker

800 g Tomaten (aus der Dose)
200 ml Gemiusebrihe
Salz

Pfeffer

1 TL Oregano, getrocknet
50 g Sahne

1 EL Schnittlauchrolichen

Topping-ldeen:

Fur Mozzarella, Walnuss und Basilikum-Topping

1 EL Walnusshalften
50 g Mozzarella

2 Stiele Basilikum

1 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Fur Krauter-Pesto

KAFFEE
ODER TEE

Montag, 05.11.2018

Fir 4 Personen

% Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Rauke)

2 EL Mandeln

6 EL Sonnenblumendl
50 g Parmesan, gerieben
Salz

Pfeffer

Far Buchweizenbéllchen (ca. 20 Stiick)
200 g Buchweizen
500 ml Gemusebrihe
2 Eier (Grolie M)

1 Schalotte

1 Tomate

80 g Schafskase

% Bund Petersilie

1 Stiele Thymian
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer

500 g Kokosfett



KAFFEE
ODER TEE

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig andiinsten. Tomatenmark
und Zucker zugeben und anrdsten.

3. Tomaten und Briihe zugeben, mit Salz, Pfeffer und Oreganowirzen abgedeckt bei milder
Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen.

4. Sahne halbsteif schlagen. Tomatensuppe pirieren. Mit Sahne und Schnittlauch anrichten.
5. Fur das Mozzarella-Walnuss-Basilikum-Topping Walnusse in einer Pfanne ohne Fett
rosten, herausnehmen und abkihlen lassen. Walnisse hacken. Mozzarella fein wirfeln.
Basilikum abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen fein schneiden.

6. Mozzarella, Niisse, Basilikum und Ol mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Tomatensuppe anrichten.

7. Fur das Krauter-Pesto Krauter abbrausen, trockenschitteln und grob hacken. Die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.
Krauter, Mandeln und Parmesan in einen Mixer geben. Ol zugeben und purieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zur Tomatensuppe servieren.

8. Fiur die Buchweizenballchen Buchweizen mit der Briihe ca. 15 Minuten kécheln lassen,
bis der Buchweizen weich ist, vom Herd nehmen und ausquellen lassen.

9. Schalotte abziehen und sehr fein wirfeln. Tomate vierteln, entkernen und ebenfalls sehr
fein wirfeln. Schafskase zerbrdckeln. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenschdtteln.
Die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

10. Alles mit dem Buchweizen mischen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Mit
angefeuchteten Handen walnussgrof3e Ballchen formen.

11. Kokosfett erhitzen. Buchweizenballchen darin ca. 2-3 Minuten frittieren. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit der Tomatensuppe servieren.



