Scharfe Tomaten-Suppe mit Auberginen-Minz-Crostini

Fiir 2 Personen

500 g Tomaten, iiberreif 2 Sch Holzofenbrot 1 Mohre

1 Zwiebel 1 Aubergine, klein 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote, getrocknet 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Minze

1 Bund Basilikum 4 EL Creéme-fraiche 1 Ei

1 TL Rotweinessig 2 EL Kriuteressig 500 ml Hiithnerfond
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen. Eine halbe Zwiebel und eine halbe Knoblauch-
zehe fein wiirfeln. Zwei Basilikumbléatter zur Dekoration beiseite legen. Das restliche Basilikum
abzupfen und grob hacken. Die Mohre schilen, von den Enden befreien und grob reiben. Die
Zwiebelwiirfel, die Knoblauchwiirfel, das Basilikum und die Chilischote mit etwas Olivendl in
einen Topf geben und zugedeckt etwa zehn Minuten kocheln lassen. Das Ei trennen und das
Figelb auffangen. Die Creme légere mit dem Eigelb und dem Rotweinessig vermengen. Wasser
in einem Topf erhitzen, die Tomaten einritzen, kurz in das kochende Wasser geben, enthiu-
ten, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Anschlieend die Tomaten zu der
Zwiebel-Knoblauch- Basilikum-Mischung geben, mit dem Hiithnerfond aufgiefen und piirieren.
Die Aubergine von den Enden befreien und der Liange nach in diinne Scheiben schneiden. Eine
Grillpfanne erhitzen und die Auberginenscheiben von beiden Seiten anbraten, bis sie goldbraun
sind. Anschlieflend die Auberginenscheiben aus der Pfanne nehmen. Die Petersilie und die Minze
abzupfen und in feine Streifen schneiden. Den restlichen Knoblauch abziehen und in feine Schei-
ben schneiden. Die Petersilie, die Minze und den Knoblauch mit vier Essloffeln Olivenol und zwei
Essloffeln Krauteressig vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschliefend mit den
Auberginen vermengen. Die Tomatensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei niedriger
Hitze weiter kocheln lassen. Die Grillpfanne erhitzen, die zwei Holzofenbrotscheiben von beiden
Seiten anbraten und mit der Auberginen-Minz- Mischung belegen. Die Creme-fraiche-Eigelb-
Mischung unter die Tomatensuppe heben, aber nicht mehr kochen lassen, da das Eigelb sonst
ausflockt. Die scharfe Tomatensuppe in tiefen Tellern anrichten, mit etwas Basilikum garnieren,
die Auberginen-Minz- Crostinis dazu reichen und servieren.
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