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Zutaten
Tomatensuppe:
250 g Tomaten
250 g Tomatensaft
1 Knoblauchzehe
1 Bund Basilikum
250 g Bouillon
Zucker

Saft von einer Zitrone
Tabasco

Meersalz

Parmesan

Panna cotta:

250 g Milch

250 g Vollrahm

10 g Gelatineblatter
150 g Schlagsahne

Abrieb von 1 Zitrone

50 g Parmesan, gerieben

Meersalz

crnne ostle

150 g Rahm steif schlagen. Fir das Panna cotta
Milch und Rahm erhitzen, die eingeweichte und
ausgedrUckte Gelatine darin aufldsen und mit Par-
mesan, Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschme-
cken. Die Masse auf Eiswasser kalt riihren und kurz
vor dem Stocken die Schlagsahne unterheben. Die
Masse nun in Timbale Férmchen fllen und kalt stel-
len. FUr die Tomatensuppe die Tomaten vierteln und
zusammen mit Tomatensaft, Knoblauch und Bouil-
lon kréaftig mixen.

Anschliessend durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Tabasco gut
abschmecken. Die Suppe nun ebenfalls kaltstellen.
Zum Anrichten das Timbale Férmchen stlurzen, zu-
sammen mit der Suppe anrichten und mit Basili-
kumstreifen vollenden.






