Kochen mit Klausi

Klausis feurige Pizzasuppe (&)

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 400 g gem. Hack, 1 Dose geh. Tomaten, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen,
250 g Paprika, 250 g Salamiwdurfel, 400 g br. Champignons, Olivendl,
je 4 EL Tomatenmark & Ajvar (scharf), Pfeffer, Salz, 3 TL geh. Chili,
400 ml Gemtusebriuhe, 200 g Sahneschmelzkéase, Majoran, Oregano,
- Rosmarin, Pizzagewdlrz, 1 Stange Lauch, Chiliflocken, Basilikum

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wurfeln. Paprika in Wirfel,
Pilze in Spalten, Lauch in Ringe schneiden.

2. Hack in heiRem Olivenol krimelig braten, Zwiebeln, Knobi u. Salami
mitbraten, salzen u. pfeffern. Lauch mitbraten, mit Tomaten u. Brihe
abloschen, Paprika u. Pilze unterheben, aufkochen u. 20 Min. abge-
deckt kdcheln lassen.
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3. Kase zugeben u. unter Ruhren schmelzen lassen, mit Salz, Pfeffer,
Krautern, Pizzagewtrz u. Chili kraftig abschmecken. Pizzasuppe in
tiefen Tellern anrichten u. mit Basilikum garniert servieren.

‘.

-

Tipp des Chaoten: Dazu Sfrisches
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