GEWURZE
DER WELT

Rezeptkarte N° 192

Rote-Paprika-Suppe

X 2 i P2 .
@ 30 Minuten @8 20 Minuten @ 50 Minuten



Zutaten fiir 2 Personen

4 groRe rote Paprikaschoten 1 Liter Hihner -
3 EL Butter oder Gemiisebriihe
1 mittelgroRe Zwiebel, gehackt 60 ml Sahne oder Milch
1 groRe Kartoffel, geschiltund v‘ Cayennepfeffer
gewtirfelt v‘ Meersalz
3 kleine Knoblauchzehen, v‘ schwarzer Pfeffer
gehackt

Rezept

Die Paprika unter dem Backofengrill oder {ber einer
offenen Flamme r&sten, bis sie ringsum schwarz geworden sind
(klappt auch auf dem Grill!). Die verkohlten Paprika in einen
Plastikbeutel geben, gut verschlieRen und etwa 10 Minuten
ausdampfen lassen, danach ldsst sich ganz einfach die Haut
abziehen. Die gehdutete Paprika grob hacken. Einen Teil fiir die
Dekoration zur Seite stellen.

Die Butter in einem groRen Topf bei mittlerer bis hoher
Temperatur zerlassen. Die Zwiebelwtirfel hineingeben und 2-3
Minuten unter gelegentlichem  Rithren anbraten. Die
Kartoffelwtirfel zugeben und 1-2 Minuten mitgaren, dann den
Knoblauch und die gerdstete Paprika ebenfalls in den Topf geben
und 2 Minuten mitdiinsten. Die Brithe angieRen, gut umriihren
und zum Koécheln bringen. Bei mittlerer Temperatur garen, bis
die Kartoffeln weich sind.

Die Suppe in einer Kiichenmaschine oder im Standmixer
ptirieren. In einen sauberen Topf geben und bei niedriger
Temperatur erwirmen. Die Sahne oder Milch unterziehen und
probieren. Nach Geschmack mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Suppe auf Schéilchen verteilen, mit Paprika garnieren
und heil servieren.

Guten Appetit!
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