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Pappa Al Pomodoro mit Burrata, Basilikum & NuUssen

Koch: Toni Morwald

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Pappa Al Pomodoro
400 g altbackenes Brot oder Semmeln, in WUrfel geschnitten
1,2 kg Paradeiser

100 ml WeiBwein

800 ml Gemusesuppe

6 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen

3 Zwiebeln

1 Chilischote

2 EL Honig

1 EL Balsamico Essig

evtl. etwas Zucker

1 Bund Basilikum

Salz

Pfeffer

FUr die Garnitur

e 4 StUck Burrata

50 g gerdstete NuUsse
Paradeiser-Wurfel
Bassilikumblatter
schwarze Oliven

Quelle: ORF extra



e Olivendl
e ParmesanstUcke

Pappa al Pomodoro (= toskanische Brotsuppe) ist ein wunderbares Gericht
um altbackenem Brot zu neuen kulinarischen Hohenflugen zu verhelfen. Egal,
ob mit Schwarz-, WeiB- oder Kornbrot, das Gericht funktioniert immer.

Lubereitung

1. FOr die Pappa Al Pomodoro zuerst die Paradeiser kreuzweise einschneiden
und den Strunk entfernen. Diese dann in kochendem Wasser etwa 20
Sekunden blanchieren, kalt abschrecken und enthduten. 3 Paradeiser in
kleine Wurfel schneiden und fur die Garnitur aufoewahren. Die restlichen
Paradeiser grob wuirfeln.

2. Nun das Olivendl in einem Topf erhitzen, den Honig, die kleinwUrfelig
geschnittenen Zwiebeln, den gehackten Knoblauch und die in feine Ringe
geschnittene Chilischote darin anbraten. Die Paradeiser-Wurfel dazugeben
und mitrésten.

3. Die Paradeiser nun mit dem WeiBwein abldéschen und etwas reduzieren
lassen. Dann mit der Gemusesuppe aufgieBen, die feingeschnittenen
Basilikumstdngel und etwa 25 Blatter dazugeben und aufkochen lassen.

4. Nun das altbackene Brot in grobe Wurfel schneiden, diese zur Suppe
geben und etwa 20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Es soll eine dicke
breiige Konsistenz entstehen.

5. Zum Schluss die Suppe mit Salz, Pfeffer, Balsamico-Essig und evil. ein wenig
Zucker abschmecken. Die Suppe dann in einem tiefen Teller anrichten, je eine
Kugel Burrata mittig daraufsetzen und mit den Paradeiser-Wurfeln, den
gerdsteten NUssen, den schwarzen Oliven, den Parmesanstucken, Olivendl
und Basilikumblattern bestreuen.

Serviertipp: Zur Pappa Al Pomodoro passt frisches Schwarzbrot und
Chardonnay.



