Tomaten-Suppe mit knuspriger Chorizo-Tasche

Fiir 4 Personen
Fiir die Chorizotasche:

2 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

1 EL Butter 3 Stangel glatte Petersilie 100 g Chorizo

4 Blétter Brickteig 4 EL Olivenol

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Bund Basilikum 6 Strauch-Tomaten 600 g Flaschen-Tomaten
5 EL Olivendl 400 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln gut waschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Dann abschiitten, erkalten
lassen und pellen.

Fiir die Suppe die Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Chilischote abwaschen, der Lénge nach teilen, Kerne und Seitenwénde entfernen und Chili klein
schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen. Stiele nicht wegwer-
fen.

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iibergieflen und anschlieend vorsich-
tig die Haut abziehen, anschlieffend den Strunk entfernen.

Tomaten in Stiicke schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomatenstiicke und die Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe auffiillen und aufkochen.
Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

Wahrenddessen fiir die Taschen Zwiebel schéilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Von der Chorizo die Pelle abziehen, Chorizo in kleine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln grob zerstampfen. Zwiebeln, Petersilie und Chorizo untermischen.

Brickteig auslegen, etwas Chorizo-Masse darauf geben, den Rand mit etwas kaltem Wasser be-
pinseln und zu einem Pé#ckchen zusammenklappen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigpéckchen darin von allen Seiten knusprig braten.
Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Suppe auf tiefen Tellern anrichten, mit Basilikum bestreuen und die Chorizotaschen separat
dazu reichen.
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