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Tomaten-Paprika-Suppe mit
Mini Hornchen

[ Geomise ]
ZUBEREITUNG °

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Tomaten
und Paprika waschen, entkernen und grob zerkleinern.
Gemeinsam mit geschaltem Knoblauch und grob gehackter
Zwiebel auf ein Backblech geben, mit Olivendl betraufeln und
Honig sowie Balsamico-Essig darlber geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und die frischen Thymian- und Rosmarinzweige
darauflegen. Alles flir etwa 25 Minuten im Ofen résten, bis das
GemuUse weich und leicht karamellisiert ist. Nach dem Ro&sten die
Krauter entfernen und das Gemuise mit der entstandenen
Flissigkeit in einen Topf geben. Mit GemUsebrihe aufgieen,
Paprikapulver hinzufligen und kurz aufkochen lassen.
AnschlieBend mit einem PUrierstab fein mixen und Schlagobers
unterrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wahrenddessen die Recheis Mini Hérnchen nach
Packungsanweisung in reichlich gesalzenem Wasser bissfest
kochen. Die fertige Suppe in Schalen fillen und mit den bissfest
gekochten Recheis Mini Hornchen, frischer Kresse, halbierten
Cherrytomaten, feinen Jungzwiebelréllchen und einem Schuss
Schlagobers garnieren.

SCHWIERIGKEIT: @ O O O O

ZUTATEN

250 g Recheis Goldmarke
Mini Hérnchen
800 g Tomaten

(z. B. Rispen- oder
Cherrytomaten)

2 gelbe Paprika

4 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

2 EL Olivendél

1TL Honigl TL Balsamico-
Essig

2 Zweige frischer Thymian
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz & Pfeffer

500 ml GemuUsebrihe

1TL Paprikapulver
(edelstB)

100 ml Schlagobers
Zum Garnieren:
Frische Kresse
Cherrytomaten
Jungzwiebeln

Schuss Schlagobers


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=schnelle-kuche
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://www.nahundfrisch.at/

