Maisschaum-Suppe mit Balsamico-Schalotten, Bruschetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Maisschaumsuppe:

300 g Dosenmais 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
1 Muskatnuss 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiflwein 100 ml Schlagsahne 150 g Schalotten

Cayennepfeffer, Salz
Fir die Balsamico-Schalotten:

3 Schalotten 1 TL Honig 1 EL Olivenol

50 ml Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir das Bruschetta:

1 Ciabatta % Bund Basilikum 3 Strauchtomaten
2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Balsamico-Schalotten drei Schalotten abziehen, in Scheiben schneiden und in heiflem
Ol andiinsten, danach mit Balsamico und etwas Wasser abloschen. Honig und Salz dazugeben
und zugedeckt bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis die Balsamico-Reduktion eine sirupartige
Konsistenz erhilt. Inzwischen die Suppe zubereiten. Hierfiir Knoblauch und Schalotten abziehen,
wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Den Mais abtropfen lassen, dazugeben und kurz mitdiins-
ten. Gemiisefond und Weilwein zugieflen und die Suppe bei schwacher Hitze circa drei Minuten
kochen. AnschlieBend mit dem Piirierstab mixen. Die Sahne halbsteif schlagen, unter die Suppe
ziehen und diese nochmals piirieren. Danach die Suppe durch ein feines Sieb gieflen, und mit
Cayennepfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Die Zitrone auspressen und die Suppe mit etwas
Zitronensaft wiirzen. Zuletzt das Ganze noch einmal aufpiirieren, bis die Suppe eine schaumige
Konsistenz hat. Fiir die Bruschetta die Basilikumblatter von den Stielen zupfen, waschen, tro-
cken tupfen und mit einem Essloffel Olivendl zu einem Basilikumol piirieren. Die Knoblauchzehen
abziehen und ebenfalls mit einem Essloffel Olivendl piirieren. Die Tomaten, waschen, trocknen
und wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. AnschlieBend Tomaten- und Zwie-
belwiirfel mit Knoblauch- und Basilikumol vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Ciabatta in Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne anrtsten, bis diese leicht gebriunt
sind. Das gerostete Brot mit den Tomatenwiirfeln belegen. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten
und die Balsamico-Schalotten darauf verteilen. Dazu die Bruschetta servieren.
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