Tomaten-Suppe mit Croitons und Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

10 Cocktailtomaten 1 kleine Karotte 800g grofle Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Sahne

350 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt % Vanilleschote

% Zimtrinde 5 Sténgel Basilikum 1 Muskatnuss

1 EL Ol Cayennepfeffer Piment, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelenspiefle:

6 Garnelen 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch 3-5 EL Olivensl

Fiir die Crotuitons:

4 Scheiben Weibrot 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

Die Tomaten kochen, abziehen und in einem Gefifl piirieren. Die Cocktailtomaten waschen und
klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebel darin glasig andiinsten. Die Cocktailtomaten hinzufiigen und die Karotte
schilen und dazu reiben. Anschlieflend die passierten Tomaten zum Gemiise in den Topf geben.
Ein Lorbeerblatt dazugeben, die Briihe angieflen und alles bei milder Hitze 15 bis 20 Minu-
ten ziehen lassen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die ganze Vanilleschote
und die Zimtrinde hinzufiigen und weitere fiinf bis zehn Minuten garen. Das Lorbeerblatt, die
Vanilleschote und den Zimt aus der Suppe entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren,
sie darf noch etwas stiickig sein und die Sahne untermixen. Ist die Suppe noch zu dickfliissig
einfach etwas Briihe dazugeben. Basilikumblétter fein schneiden und unter die Suppe mischen.
Mit Cayennepfeffer, Piment, Salz und Muskatnuss abschmecken. Zum Anrichten die Basilikum-
blatter und wer mag, Sahne auf die Suppe geben. Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden,
den Darm entfernen, von der Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Eine Knoblauchzehe
abziehen und halbieren. Den Schnittlauch waschen und kleinhacken. Die Zitrone halbieren und
etwas Saft auspressen. Anschlieflend die Garnelen in Olivendl mit der halbierten Knoblauchze-
he bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten anbraten. Kurz bevor die Garnelen schén glasig
sind, den Schnittlauch unterschwenken und vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und einen Spritzer Zitronensaft hinzugeben. Das Toastbrot entrinden und wiirfeln. Butter
in einer Pfanne erwéirmen und die Brotwiirfel darin goldgelb anrdsten, eventuell mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Suppe in einen tiefen Teller fiillen und die Croutons driiberstreuen. Mit
etwas Schnittlauch garnieren. Die Garnelen auf einen Spiefl stecken, iiber den Teller legen und
servieren.
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