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1. Backofen auf 200° C (Ober-und Unterhitze) vorheizen.
1. Die Raprikaschoten halbieren, von den Kernen befeien und it der Schale nach oben auf dem Rost in den Backofen geben
§.Zeitfir einen Prosecco!
4. Die Paprikaschoten milssen gehéutet werden. Das macht augegebenermalien keinen Spaf, it aber so vielleckerer. Die Arbeit ofnt sichl
Die Schale fangt langsam an Blasen, zu werfen und aufzuplatzen. Das st gut und muss s0 sen.
Sobald die Schoten anfangen au verbrennen, also schwarz zu werden, den Ofen ausstelen. Fine grofe Schiissel bereit halten und ein
satiberes Kiichentuch it kaltem Wasser durchniissen und locker auswringen. .
. 5. Die Paprika aus dem Ofen nehmen (nicht it den Handen, das ist heikl) und moglichst mit der Haut nach oben n die Schiissel legen.
Das nasse Kichentuch drau legen und Kiichenpapier bereit halten.
6. Nun mach und nach die Hlften aus der Schiissel nehmen und die Haut abriehen.
1 Die gehautete Paprika in Streifen schneiden. Das muss nicht ordentlich sein, denn die Suppe wird noch piriert.
8. Einen groRen Topf aufstellen und darin das Ol erfitzen. Zucker und Schalotten dazu geben und anschwitzen
Paprikastreifen und Limettensaft dazu geben und 5 Minuten diinsten.
9. Den Fond aufgieRen, aufkochen und nach S Minuten Knoblauch und Kréuter dazu geben. Weitere 5 Minuten kicheln lassen.
10 Nu die Sahne dazu geben und weitere 10 Minuten kicheln assen und wéhrenddessen it Pfeffer, Ingwer und Salz abschmecken.
1. Zeit fiir den weiten Prosecco! o
12 Kréuter und Knoblauch aus dem Tonf nehmen und Suppe pirieren. 13 AnschlieRend passieren. Fetig!
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Folgende Varianten habe ich schon an lebenden Objekten erfolgreich testen kinen: y
. 1. Hahnchen
i Hanchenflet in lichmRige Wifel schneiden und die Wifel i Reps3l, Salz/Pfeffer und Paprikapuler mindestens S Stynden o
mariieren. Dann in einer Pfanne langsam keoss braten und die noch heiBen Wairfel in Sesam wenden. 2-5 Wiirfelauf einen Holzspief
o geben und zur Suppe sevieren.
. L Vegetariseh o .
Die Vegetarier unter Euch bereiten die Suppe einfach mit Gemiisefond zu und geben aum Schluf gerdstecte Kiirbiskerne
und einen Tropfen Kiirbiskernol dazu
¢ § Fiseh .
Gambas gehen immer! Gambas in der Schale i einer Pfanne mit etwas Olivendl, L angedriickten Knoblauchzehe und einem dweig Rosmarin .
anbraten, schélen und auf einem Spiel zur Suppe geben. Fin wenig lein gehackte Petersilie drilber - fertig
. Anrichten - Das Auge iRt schieflich it Hier ein paar Varianten, wie ch die Suppe schonmal serviert habe: ¢
1. Als orspeise in einem grolien bauchigen Glas. Da 3sst sich gut der Spief drauf legen .

1. In'Einer Vintage Tee Tasse mit Untertasse. Auf der Untertasse kann man gut ein Stiickchen Brot dazu legen
5. In'Espresso Tassen - quasi als flying Appetizer




