Kalte Tomaten-Suppe mit Bldtterteig- Taschen

Fiir vier Portionen

4 Stiele Basilikum 250 g Frischkése 3 Eier (Klasse M)

50 g Parmesan 3 EL Semmelbrosel 1 Rolle Blétterteig

2 EL Sahne 500 g Tomaten, reif 400 ml Tomatensaft

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 3 EL Balsamico, hell
2 EL Olivendl Chili, Zucker Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Basilikum waschen, trocken schleu-
dern, die Blatter abzupfen und klein schneiden. Zwei Eier trennen sowie den Parmesan fein rei-
ben. Anschlielend das Basilikum mit dem Frischkése, den zwei Eigelben, dem Parmesan sowie
den Semmelbréseln verriithren. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Den Bléatterteig aus-
rollen. Kreise von etwa sechs Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Je einen Teeloffel Fiillung darauf geben. Das iibrige Ei trennen
und das FEigelb mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die Rénder des Blétterteigs mit der Eigelb-
Sahne-Mischung einstreichen. Anschliefflend zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder
gut zusammen driicken. Mit dem restlichen Eigelb einstreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten goldbraun backen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und wiirfeln.
Den Thymian waschen, trocken schleudern und die Bléattchen abzupfen. Die Tomatenwiirfel an-
schlieBend mit dem Tomatensaft, der Knoblauchzehe und den Thymianbléttchen in einen Mixer
geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wiirzen, Abschlieflend den
Balsamicoessig sowie das Olivendl zugeben und nochmals kréftig mixen. Die Suppe in gekiihlten
Glédsern servieren. Die Blédtterteigtaschen auf einer Platte anrichten.
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