Mdhren-Orangen-Tomaten-Suppe

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch 3 Mo6hren 3 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch 2 Chilischoten 800 g Tomaten
3 Tomaten 0.2 1 Orangensaft 0.2 1 Mohrensaft
0.5 1 Briihe 1 Orange 1 Sternanis
Olivenol Salz, Zucker 1 EL Butter

2 Bund Rucola 100 g Creme-fraiche Pflanzenfett

Die frischen Tomaten schiilen und jeweils den Strunk entfernen. Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch
und Chili putzen und in Stiicke schneiden. Die Dosentomaten abtropfen lassen, Stielansétze
entfernen und das Fruchtfleisch zerkleinern.

Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Chili farblos darin
anschwitzen. Dann die Mohren dazugeben und ebenfalls leicht anschwitzen. Alles etwas zuckern
und salzen. Dosentomaten mit Saft, frische Tomaten und Tomatenmark hinzufiigen und alles gut
vermengen. Orangen-, Mohrensaft und Briihe angieflen. Die Schale der Bio-Orange mit einem
Ziselierer abziehen und mit dem Sternanis in den Topf geben. 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen.

Sternanis entfernen und die Suppe mit einem Mixstab griindlich piirieren. Wer die Suppe fliissiger
mag, kann noch Briihe auffiillen. Etwas Butter und Olivendl unterrithren und die Suppe mit Salz
abschmecken.

Rucola sdubern und griindlich trocknen. Das Pflanzenfett erhitzen und den Rucola in Portionen
etwa 30 Sekunden frittieren.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Suppe in tiefe Teller oder Schiisseln fiillen. Je 1 EL Créme fraiche und 1 Haufchen Rucola
dariibergeben. Die erfrischende Suppe eignet sich sehr gut fiirs Weihnachtsmenii oder fiir den
Silvesterabend.
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