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09 ST.  ANTONY à la  russe 

Zutaten (für 4 Personen):

1  kg  	 re i fe  Tomaten 

250 g 	 Tomaten ,  pass ier t

8  	 Garne len

300 ml  	 Ol ivenöl

1  Topf 	 Bas i l ikumkresse

1/4 La ib  	 Graubrot

je 1 Zweig 	 Basilikum, Rosmarin, Thymian 

1  	 Schalo t te 

5  Zehen	 Knoblauch 

50 ml  	 Weißweiness ig

	 Salz,  Zucker,  Cayennepfeffer

Zutaten (für 4 Personen):

1 	 Ochsenherz tomate ,  groß

je  1 	 grüne ,  ge lbe ,  braune Tomate

1  R ispe	 Ki rschtomaten 

1 	 Focacc ia

1  Topf 	 Bas i l ikumkresse 

30 ml 	 Ol ivenöl

10 ml 	 Aceto  d i  Ba lsamico

1  Zehe	 Knoblauch

je  1  Zweig 	 Rosmar in ,  Thymian 

	 Salz ,  Pfef fer (aus der Mühle)

Ka l te  Tomatensuppe

mi t  Garne len

Tomaten-Brot-Sa la t

Zubereitung:

1 . 	 D ie  re i fen  Tomaten v ier te ln  und 

den St runk ent fernen .

2 . 	 Zusammen mi t  den pass ier ten  To-

maten mixen ,  anschl ießend durch 

e in  grobes  Spi tzs ieb  pass ieren ,  um 

d ie  Kerne zu  ent fernen .

3. 	 Suppe mit  Weißweinessig,  Salz , 

Cayennepfeffer und Zucker ab-

schmecken. 

Zubereitung:

1 . 	 Die Focaccia in Wür fel  schnei-

den und in einer Pfanne mit  Öl zu  

gold-braunen Croûtons braten.  Kurz 

vor dem Ende des Bratens Knob-

lauch, Rosmarin und Thymian zur Ge- 

schmacksverstärkung hinzugeben.

2.	 Die Ochsenherztomate in 8 bis 12 

dünne Scheiben schneiden und auf 

dem Teller als „Boden“ anrichten – 

diese gleich mit Olivenöl, Aceto di 

Balsamico, Salz und Pfeffer marinie-

ren und würzen.

3 . 	 Die  bunten Tomaten werden ge-

v ier te l t  und zusammen mi t  den 

Ki rschtomaten (ha lb ier t)  in  e iner 

Schüsse l  mi t  den fer t igen Croû-

tons  wie  oben beschr ieben mar i -

n ier t  und gewürzt .

4.	 Den Salat auf den Ochsenherztoma-

tenscheiben anrichten.

5. 	 Mi t  der  Bas i l ikumkresse  garn ieren . 

 

Das  Sterne-Restaurant  „Ente“  im Nassauer  Hof

4 . 	 Die  Suppe ka l ts te l len  und dar in 

Bas i l ikum,  Rosmar in ,  Thymian , 

Schalo t te  und angedrückten Knob-

lauch z iehen lassen . 

5. 	 Die  Garne len in  60 °C he ißem Ol i -

venöl  mi t  Sa lz ,  Thymian ,  Rosmar in 

und Knoblauch 10 min .  gar  z iehen 

lassen . 

6 . 	 Das  Graubrot  in  Wür fe l  schneiden 

und mi t  Öl  in  der  Pfanne zu  go ld- 

braunen Croûtons  braten .

7. 	 Die  Suppe in  v ier  Suppente l ler 

abfü l len ,  a ls  E in lage d ie  Croûtons 

und d ie  Garne len e in legen ,  zu le tz t 

mi t  Ol ivenöl  und Bas i l ikumkresse 

garn ieren .




