Paprika-Ingwer-Curry Suppe

Zutaten:
fur 4 Personen

. 1-2 rote Paprika, ca. 350 g Fruchtfleisch (oder Rdstpaprika aus dem Glas)
. 1 Schalotte
. 2 EL Olivenol
. 1TL Zucker
. 2 Lorbeerblatter
. 600 ml Geflugelbrihe
. 2 Knoblauchzehen
. 100 ml Creme fraiche
. 2TL Ingwer frisch gerieben (oder Ingwer-Pulver)
. 1-2TL Curry
. 1 Zitrone
. Piment d'Espelette (oder Chili-Pulver pikant)
. Salz, Pfeffer
AuBerdem
. glatte Petersilie
. Chili-Faden

Zubereitung:

Zunéchst die Vorbereitung:
Ofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten waschen, gut abtrocknen und in den heiBen Ofen geben, bis die Haut schwarze
Blasen wirft. Jetzt herausnehmen und in ein feuchtes Tuch wickeln, darin etwa 5 Minuten
ausschwitzen lassen. Die Haut Iasst sich so besser abziehen.

Nun die Stengelanséatze entfernen, die Haut abziehen und die Schoten halbieren, vierteln und die
Samen und Zwischenhautchen ebenfalls entfernen. In grobe Stlicke schneiden.

Schalotte schalen und wurfeln.

Knoblauch in feine Sticke schneiden.

Ingwer reiben oder ebenfalls in feine Stucke schneiden.

Zubereitung:

Ol im Topf erhitzen, Schalotte darin glasig andlnsten (nicht braunen), Knoblauch und Ingwer
dazugeben. Dann Paprika, Lorbeerblatt und Zucker kurz mitdiinsten und mit der Geflligelbriihe
angieBen.

Die Suppe auf kleiner Flamme 10 Minuten koécheln lassen. Lorbeerblatt entfernen.

Suppe fein purieren. Creme fraiche und Curry mit einem Schneebesen einrihren, auf kleiner
Flamme weitere 5 Minuten kdcheln lassen.


https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Roestpaprika-rot-Gegrillte-Paprika-Delikatesse-mit-zarten-Roestaromen
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-Gefluegel-Consommes-Aus-Naturkraftbruehen-schnell-ohne-Aufwand-feine-Suppen-zaubern

Zum Schluss mit Zitronensaft, Piment d'Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf vorgewarmte Teller verteilen und mit gezupften Petersilienblattchen und Chili-Faden
garnieren.

Guten Appetit! @



