Weifle Tomaten-Suppe mit Basilikum-Schaum, Jakobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

6 reife Strauchtomaten 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 1 EL Olivendl 100 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir den Basilikumschaum:

15 g Basilikumblétter 3 g Sojalecithin

Fiir die Jakobsmuschel:

2 geschlossene Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, davon Salz
1 EL Butter 1 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Parmesanchip:

80 g Parmesan 1 TL Chiliflocken 1 EL Pinienkerne

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Tomaten waschen, Strunk entfernen, vierteln und mit einem Multizerkleinerer fein piirieren.
Ein Passiertuch oder ein feuchtes Kiichentuch in ein Sieb legen und iiber einen Topf halten.
Tomatenpiiree auf das Kiichentuch gieflen und abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und eine
Halfte in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und die Hélfte in feine Stifte schneiden.
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.

Thymian dazugeben, Tomatensaft und Sahne angieflen. Kurz aufkochen lassen und Thymian
entfernen. Suppe mit einem Stabmixer aufschdumen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Basilikumschaum:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Mit 100 ml Wasser in einem Multizerkleinerer piirieren.
Piiree in eine Schiissel geben und Sojalecithin unterriihren. Masse mit einem Stabmixer schaumig
aufschlagen.

Fiir die Jakobsmuschel:

Muscheln 6ffnen und das Muschelfleisch 16sen, waschen und zwischen 2 Geschirrtiichern fiir 10
Minuten trocknen. Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Jakobsmuscheln zusammen mit Knoblauch beidseitig kurz anbraten. Butter und Zucker darauf
geben und kurz glasieren und karamellisieren. Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Saft
einer halben Zitrone zu den Jakobsmuscheln geben. Von der Herdplatte nehmen und kurz ruhen
lassen. Dann mit Salz wiirzen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan fein reiben, Pinienkerne grob hacken. Beides mit Chiliflocken vermengen und in kleinen
Hiaufchen auf einem Backpapier verteilen und flach andriicken. Fiir ca. 6-7 Minuten im Ofen
backen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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