1" Vorbereiten:

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Warmes Mozzarella-Suppchen

Eine leichte mediterrane Suppe verfeinert mit franzésischem Wermut,
selbstgemachtem Basilikum-OIl und Pinienkernen.
etwa 6 Portionen 7 7 etwas Ubung erforderlich bis 40 Minuten
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Zutaten:

Basilikumol:

1 Topf Basilikum

etwa %2 Knoblauchzehe

80 ml Speisedl, z. B. Olivendl
Salz

Mozzarella-Siippchen:
2 Schalotten

600 g Buffelmozzarella

1 - 2 EL Speisedl, z. B. Rapsol
1 -2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

100 ml franzdsischer Wermut
300 ml Milch

500 ml Gemusefond , z. B.
Gemusebrihe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Wie koche ich eine warme Mozzarella-Suppe?: AuRerdem:

15 g Pinienkerne
Basilikumblatter

Flr das Slppchen Schalotten abziehen und in Wirfel schneiden.
Buffelmozzarella abtropfen lassen und in kleine Wirfel schneiden. Fir
die Einlage Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und dann auf einem Teller erkalten lassen. Mini-
Mozzarella-Kugeln fUr die Einlage abtropfen lassen und halbieren.

2" Basilikumol zubereiten:

Basilikum abzupfen (einige Blatter fUr die Suppeneinlage
beiseitelegen) und grob zerkleinern. Knoblauch abziehen und grob
zerkleinern. Basilikum und Knoblauchzehe mit dem Ol in ein
RUhrbecher geben und fein purieren. Mit Salz abschmecken.
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'3) Mozzarella-Suppchen zubereiten:
Ol in einem Topf erhitzen. Schalottenwiirfel, Thymian, Lorbeerblatt
hinzufigen und bei mittlerer Hitze darin diinsten. Wermut dazugeben
und einmal aufkochen. AnschlieBend Milch und Gemusefond zugeben,
erhitzen, aber nicht mehr kochen. Dann gewdlrfelten Mozzarella in die
warme Flissigkeit geben und etwa 5 Min. unter RGhren erwarmen.
Krauter entfernen. Sofort mit dem Purierrstab purieren und durch ein
Sieb passieren. Sippchen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

;_;'_4’] Suppe mit Basilikumaél, Pinienkernen und Basilikum anrichten.

Tipps aus der Versuchskiche

e Zusatzlich kdnnen Sie das Suppchen noch mit gehobeltem Parmesan
bestreuen.

e Richten Sie die Suppe mit 150 g halbierten Mini-Mozzarella-Kugeln an.

¢ Als Einlage eignet sich noch zusatzlich das Rezept Tomaten aus dem
Backofen.
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