Roasted Eggplant Soup

(ca. 4-5 Portionen)

Zutaten:

3 mittelgroBe Tomaten, halbiert

1 groBe Aubergine (700 g), langs halbiert
1 kleine Zwiebel, halbiert

6 Knoblauchzehen, geschalt

2 EL Pflanzendl

1 EL frischer Thymian

ca. 1 | Hihnerbrihe

250 ml Sahne

ca. 100 g Ziegenkase, klein gewdirfelt.

Zubereitung:

1.

Ofen auf 200°C vorheizen. Tomaten, Auberginen, Zwiebeln und Knoblauch auf ein
groBes Backblech geben und mit Ol einpinseln. Das Gemiise fiir ca. 45 min résten,
bis es weich ist und beginnnt braun zu werden. Aus dem Ofen nehmen.

Das Fleisch der Aubergine mit einem Loffel aus der Schale kratzen und in einen
groBen Topf geben. Die Haut der Tomaten ggf. entfernen und mit dem restlichen
Gemiuse zum Auberginenfleisch geben.

Huhnerbrihe hinzugeben, aufkochen und dann flur ca. 45 min auf kleiner Stufe
kdcheln lassen bis die Zwiebeln weich sind.

Die Suppe mit dem Stabmixer purieren, Sahne unter Rihren hinzufiigen und ggf.
noch mit etwas weiterer Brihe verdlinnen, falls die Suppe zu dickflissig ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

In Suppenteller geben und mit Ziegenkadse bestreuen.



