CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Klare Tomatensuppe mit Langusten

2 Stk. Langusten a 500 g
Kimmel gemahlen
400 g Tomaten reif
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Ruebli
180 g Knollensellerie
2 EL Olivendl
3 EL Weisswein
11 Gemdiisebriihe
1 Stk. Lorbeerblatt
1 Stk. Thymianzweig
Cayennepfeffer
1/4 Stk. Lauchstange
1 Stk. Zucchini
ol zum frittieren

Chochete vom 02. April 2009 Tisch 2

Klare Tomatensuppe mit Langusten
skokoskeoskosk
Steak vom Kalbsnierstiick mit Reisballchen

skeskesiesiesk
Cranachan

Zubereitung:

Langusten waschen und abtropfen lassen. In reichlich
sprudelndem Salzwasser mit einer Prise Kimmel zwei
Minuten kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Langusten etwa 12 Minuten ziehen lassen.

Langusten aus dem Wasser heben. Mit einer Kichenschere
die Bauchseite einschneiden, das Schwanzfleisch aus den
Karkassen 18sen. Von den Karkassen die Weissteile
entfernen, waschen, mit der Schere klein schneiden,
trockentupfen. Das Langustenfleisch vom Darm befreien
und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Tomaten Uberbriihen, hauten, halbieren und entkernen. Die
Halfte der Tomaten grob zerkleinern, den Rest in Wiurfel
schneiden und beiseite stellen.

Die Zwiebel, ein Ruebli und 100 g Knollensellerie schélen,
klein schneiden.

Das Ol in einem grossen Topf erhitzen und die Karkassen
darin anrdsten. Zwiebeln, Ruebli und Sellerie hinzufligen
und kurz mitgaren. Mit Weisswein und Brihe abléschen.

Die grob zerkleinerten Tomaten, das Lorbeerblatt und den
Thymianzweig dazugeben, mit Cayennepfeffer wirzen und
die Suppe 20 Minuten ziehen lassen. Vorsichtig durch ein
Sieb giessen.

Restlichen Sellerie und ein Riebli schalen. Lauch und
Zucchini waschen.

Die Gemise in feine Streifen schneiden. Gemiusestreifen in
einer kleinen Pfanne in heissem Ol frittieren und
portionenweise abtropfen lassen.

Das Langustenfleisch mit den kleinen Tomatenwdirfeln in die
Suppe geben und kurz darin erwdrmen. Auf vorgewdrmte
tiefe Teller verteilen und mit dem frittierten Gemuse
garnieren.
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