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CNIIl con arte

Tomatensuppe mit marinierten Avocadowdurfeln

Zutaten fur 4 Portionen

1 Bund Basilikum » 1 Prise gemahlener Koriander

4 Knoblauchzehen » 1 Scheibe Toastbrot

¥ Bio-Zitrone » 800 g Tomaten

1 rote Chilischote » 4 EL Olivendl

1 grofBe Avocado » 1 Prise Zucker oder 1 Msp. Honig

Salz » 2 EL Pinienkerne
Zubereitung

Vorbereitung

1. Wasche das Basilikum und schuttle es trocken. Zupfe die Blattchen ab und schneide einige fein.

Schale den Knoblauch und hacke ihn fein.

Halbiere die Zitrone, presse den Saft aus und reibe die Schale fein.

Wasche die Chilischote, schneide die Spitzen ab und hacke die Halfte mit Kernen.

Schneide die Avocado rundherum bis zum Kern ein, driicke die Halften auseinander und entnehme das

Fruchtfleisch mit einem Essloffel. Wirfle das Fruchtfleisch klein.

Gib die Chilischote, die Halfte der Basilikumblatter, die Zitronenschale, den Knoblauch, den Zitronensaft
und die Avocadowdurfel in eine Schissel. Wirze mit Salz und Koriander und stelle die Mischung abgedeckt

in den Kuhlschrank.

UbergieRe das Toastbrot mit lauwarmem Wasser und lasse es etwas stehen.



8. Wasche die Tomaten, viertle sie und entferne die Stilansatze.

Zubereitung

1. Drucke das Toastbrot aus und zerpfllcke es.

2. Mixe das Toastbrot mit Olivendl, Basilikum und Knoblauch. Puriere die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker

oder Honig.

3. Stelle die Suppe flr eine Stunde in den Kihlschrank.

4. Roste die Pinienkerne im Gbrigen Ol bei mittlerer Hitze goldgelb und salze sie leicht.

5. Schmecke die marinierten Avocadowtirfel ab.

6. Ruhre die Tomatensuppe um, schmecke sie ab und fulle sie in Suppenteller oder -tassen.

7. Bestreue die Suppe mit Avocadowdurfeln und Pinienkernen und serviere sie.
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