Tomaten-Suppe und Rasti mit Avocado-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatensuppe:

600 g Tomaten 1 weile Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 200 ml Sahne 300 ml Gemiisefond
100 ml trockener Rotwein 2 TL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Rostis:

3 mehligk. Kartoffeln 1 Avocado 1 Zitrone, Saft

50g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 3 Zweige Thymian
Sonnenblumendl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe:

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und beides grob zer-
kleinern. Knoblauch und Zwiebel in einem Topf mit Ol anschwitzen und nach 2 Minuten das
Tomatenmark hinzugeben und mit anrdsten. Je nach Geschmack etwas von der Chilischote da-
zugeben.

Den Strunk von den Tomaten entfernen und die Tomaten ebenfalls grob zerkleinern. Tomaten
in den Topf geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und alles einige Minuten koécheln
lassen. Mit Rotwein abléschen und verkochen lassen.

Anschliefend den Fond hinzufiigen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Nach 10 Minuten
die Sahne hinzugeben und mit Topfdeckel weiterkdcheln lassen. Suppe mit einem Piirierstab
piirieren, danach durch ein feines Sieb geben und mit Gewiirzen abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die Suppe nochmal mit dem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Rostis:

Kartoffeln schilen und grob reiben. Zitronensaft auspressen. Die geriebenen Kartoffeln in einem
Kiichentuch ausdriicken. Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und aus den Kartoffeln in der Pfanne 3-4 Réstis formen. Rostis von
jeder Seite 3-4 Minuten goldbraun braten.

Daraufhin auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Avocado schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Creme fraiche mit Avocado-Wiirfeln, Thymian, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

Auf die Rostis etwas Créme fraiche geben, mit Schnittlauch bestreuen und falls notwendig nach-
wiirzen.
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