Nah'&Erisch

Hithnercremesuppe mit
Paprika

ZUBEREITUNG °

ZUTATEN

N . . ) L 4 Paprika (gelb
Paprika hduten und so lange bei 220°C im Ofen résten, bis die

Haut Blasen wirft und dunkle Flecken bekommt, dann die Haut 30 g Butter
abziehen. Scheidewande und Samen entfernen, das Fruchtfleisch

in Streifen schneiden. 1TL Zucker

Suppe zubereiten: Butter erhitzen, Zucker und Zwiebeln zugeben . .
und anschwitzen. Mit Zitronensaft und Paprikastreifen etwa 5 40 g Zwiebelwdrfel

Minuten dlinsten. Mit Hihnersuppe aufgieBen, aufkochen und

2 EL Zit ft
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Obers zugieBen und weitere 10 'tronensa

Minuten kécheln lassen. Nach der Halfte der Garzeit Knoblauch, 1/2 | Hilhnersuppe
Thymian, Rosmarin und Petersilie zugeben, mit Salz, Pfeffer und

Ingwer abschmecken. Suppe im Mixer plrieren und passieren. 1/8 | Obers
Hlhnerfleisch zugeben und erhitzen.

TIPP: Zwei verschiedenfarbige Paprika (rot und gelb) sorgen fir 1 angedrickte
interessante Farbenspiele im Suppenteller. Knoblauchzehe

je 1 Thymian- und
Petersilienzweig einige
Rosmarinnadeln

1TL Salz

frisch gemahlener weiBer
Pfeffer

frisch geriebene
Ingwerwurzel

2 HUhnerbriste pochiert
in Streifen


https://www.nahundfrisch.at/

