Léwenzahnsuppe mit Tomatenschaum

Zutaten fiir die Suppe:

2 Handvoll frischen
Léwenzahn, 20 g Barlauch, 1
Stiel Petersilie,

150 g Kokosmilch,

50 g Créme Fraiche,

2 mittelgroBe Kartoffeln,

2 EL Olivenadl,

500 ml Gem{sebriihe,

Salz, Pfeffer

Zutaten fiir den
Tomatenschaum:

Zutaten fur ein 0,5 L iSi Gerat:

230 g Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
160 ml Gemiisesuppe
5 g Zucker

2 g Salz

1 g Pfeffer

5 g Tomatenmark

5 g Krauter (Oregano,
Majoran, Basilikum)
5 ml Wodka

60 ml Sahne
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Zubereitung:

- Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Mit dem Olivendl bei geringer Hitze kurz anbraten.

- Die Kartoffeln mit Gem{Usebriihe abléschen und mindestens 15
Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

- Wahrenddessen die Krauter gut waschen und kleinhacken.

- Die Krduter zu den Kartoffeln geben und weitere 5 Minuten
kocheln lassen. Créme Fraiche und Kokosmilch unterheben
und die Suppe gut purieren.

- Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Zubereitung:

Die Tomaten waschen und in kleine Stlicke schneiden. Die Zwiebel
in etwas Ol andlnsten, den Knoblauch pressen und kurz
mitdiinsten. Mit der Suppe aufgieffen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken.
Das Tomatenmark einrihren. In einem Standmixer fein pirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Suppe nochmals aufkochen,
danach den Wodka und die Sahne zugeben, nochmals
abschmecken und auskihlen lassen.

Die Masse in ein 0,5 L iSi Gerat fillen, 1 iSi Sahnekapsel
aufschrauben und kraftig schitteln.




