Tomatenkaltschale mit Mozzarella-Spiefien

Zutaten (fir 2 Personen):

- 2 Schalotten

- 1 Zehe Knoblauch

- 20 g Ingwer

- 1 rote Chili

- 400 g Eiertomaten

- 1 kleine Bio-Orange

- 1 EL kalt gepresstes Rapskerndl
- 1 TL Tomatenmark

- 100 ml Wasser

- 0,2 | Tomatensaft

- aus der Miihle: Pfeffer

- Salz

- 6 kleine gelbe Kirschtomaten

- 6 Blatter Basilikum

- 4 Kugeln (45 % Fett i. Tr.) Mini-Mozzarella

Schalotten, Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln. Chili 1angs halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln.
Eiertomaten waschen und grob schneiden, dabei die Stielansétze entfernen. Orange heif3 waschen, abtrocknen und 2
Schalenstreifen diinn abschélen. Anschlieffend die Orange halbieren und den Saft auspressen.

Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili in einem Topf im Rapsdl bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten. Tomatenstiicke und
-mark dazugeben und kurz mitdiinsten. Tomatensaft, 100 ml Wasser und Orangenschale hinzufiigen und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Suppe mit geschlossenem Deckel aufkochen, dann offen bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten garen.

Anschlie3end Orangenschale wieder entfernen. Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
Orangensaft verriihren.

Etwa 2 Stunden kiihl stellen. Gelbe Tomaten waschen, Basilikumblatter abreiben. Mozzarella abwechselnd mit Tomaten und
Basilikum auf diinne Holzspiefe stecken. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Schalen mit den SpiefRen
anrichten.
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