Basilikum-Schaum-Suppe mit Croutons

Fiir zwei Personen

250 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

20 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum 30 g Brotchen

1 TL Butter, kalt Butter 100 ml Sahne

600 ml Gefliigelfond 3 EL Olivenol 100 ml Weilwein, trocken
Chilipulver schwarzer Pfeffer  Salz

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einem
Topf erhitzen und die Schalotte mit dem Knoblauch darin anschwitzen. Anschliefend mit dem
Weifiwein und dem Gefliigelfond abloschen. Alles bei mittlerer Hitze auf die Hilfte reduzieren
lassen. Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und die Stiele in die Suppe geben. Eine
Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin ohne Fett anrosten. Einen Topf mit Salzwasser er-
hitzen. Den Spinat waschen und einige Minuten im Salzwasser blanchieren. Anschlieflend kalt
abschrecken, gut abtropfen lassen und grob zerkleinern. Das restliche Olivendl mit den Basili-
kumbléttern, den gerdsteten Pinienkernen und dem blanchierten Spinat fein piirieren und mit
Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken. Die Basilikumstiele aus der Suppe entfernen und die
Sahne hinzugeben. Das Gemisch aus Basilikumbléttern und Blattspinat zur Suppe hinzufiigen
und nochmals kréftig piirieren. Die kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Die
Basilikum-Schaumsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Croutons garnieren und servieren.
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