Zutaten

750 g rote Paprika

/s Knolle Sellerie geputzt
1 Stange Lauch (nur das
WeiRe)

2 Knoblauchzehen fein
gehackt

2 Zwiebeln geschalt und
grob gewdrfelt

0,75 | Gemusebriihe

0,2 | Sahne

2 Tl Gerauchertes
Paprikapulver
Kochateliers Rauch-Salz
»Smoky Dokey*
Kochateliers Tomaten-
Paprika-Salz
~Aufgepeppt”

Pfeffer, Zucker

Olivenol, Chiliol

Suppen

Suppe von gerosteter &
geraucherter Paprika

Entdecken Sie unser Rezept fiir eine kostliche Suppe von gerosteter
& geraucherter Paprika. Kochen Sie mit und erleben Sie die
mediterrane Fischkiiche bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Die Paprika vierteln, Kerngehause entfernen und die Viertel mit
der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Im Ofen bei
240° C Grillfunktion garen, bis die Haut leicht schwarz ist und
Blasen wirft. AnschlieBend die Haut abziehen.

2. Zwiebeln und den Knoblauch in Olivendl glasig anschwitzen,
dann den Sellerie und den grob geschnittenen Lauch sowie die
Paprika hinzugeben. Mit dem Paprikapulver bestauben und der
Briihe aufgiefen. 15 Minuten leicht kocheln lassen, dann mit
dem Purierstab fein mixen.

3. Sahne hinzugeben und mit Rauchsalz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Suppe im Teller anrichten und mit Olivendl
betraufeln.
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