Zumtzicke
(Tomatensuppe mit Garnelen und Zimf)

Zutaten (fur 4 Personen)

1 kleine Zwiebel

500 ml Fleischbriihe

ca. 750 g Tomatenstiicke aus der Dose
(empfehlenswert: Tomato al Gusto mit Basilikum von
Knorr)

1 Knoblauchzehe in hauchdiinne Scheiben geschnitten
20 g Butter

Olivendl

Salz

. Zucker

. Cayenne-Pfeffer

oder Pfeffer aus der Muhle

. 125 g groRe Garnelen

~ Zitronen- und Orangenzesten von je einer Frucht

3 Stiele frischen Basilikum

4 Scheiben Toastbrot

1 EL Butter

2 Stuck Zimtrinde

Zubereitung (ca. 60 Min.)
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Das Toastbrot in ca. 1 cm Wirfel schneiden, in einer Pfanne bei milder Hitze und
standigem Ruhren in der Butter goldbraun rdsten. Auf einen Teller mit einem
Klchentuch schitten und etwas Zimt dartber streuen.

Pfanne mit Kichentuch sauber reiben.

Die Blatter von den Basilikumstielen abzupfen. Blatter und Stiele beiseite stellen.
Die Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
bei milder Hitze glasig anschwitzen.

. Brihe, Tomatenstiicke, Knoblauch, Zimtrinde und die Basilikumstiele in den Topf

geben und 10 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen.

Die Zimtrinde und die Basilikumstiele wieder entfernen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer
abschmecken.

Die Garnelen bei mittlerer Temperatur mit etwas Olivendl in eine Pfanne legen und 5
Minuten unter rihren anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, etwas Pfeffer dazu
geben die hélfte der Zitronen- und Orangenzesten driiberstreuen, zudecken und
einige Minuten ziehen lassen.

Die Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Suppe in die vorgewarmten Teller geben, Die Garnelen und das Toastbrot einstreuen,
zuletzt mit dem Basilikum und dem Rest der Zesten bestreuen.

Dazu passt: Baguette

Viel Erfolg und guten Appetit

(Dieses Rezept basiert auf dem Rezept ,Zimtzicke” des Sternekochs Alfons Schubeck.)



