Kochen mit Klausi
Paprika-Hack-Suppe mit Schafskase (w.)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Hack, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 2 rote Paprika, Olivendl,

- Salz, Pfeffer, je 3 TL scharfes u. sti3es Paprikapulver, 2 EL Mehl,

- 250 ml Gemuse-, 500 ml Fleischbrihe, 250 g Feta, 100 g Ajvar scharf,
- 1rote Chili, Basilikum, Thymian, Rosmarin, Majoran, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemduse putzen, Zwiebeln, Knobi u. Chili fein, Paprika klein wurfeln.
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2. Hack in heiBem Ol kriimelig braten. ¥ Paprika mitbraten. Mit Salz,
Pfeffer, je 1 TL scharfem, edelsif3en u. Paprikapulver wirzen. Alles
entnehmen u. beiseitestellen.
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3. Zwiebeln, Knobi u. Chili im Bratfett bei mittlerer Hitze andunsten.
Rest Paprika zugeben u. mit restl. Paprikapulvern mischen. Mehl
untermengen u. 1 Min. anschwitzen. Brihe angief3en u. bei kleiner
Hitze ca. 15 Min. kécheln lassen.
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4. Feta klein wirfeln u. mit Krautern vermengen. Ajvar, 150 g Feta,
Cremefine zur Suppe geben u. fein purieren. Hack u. Paprika unter-
mischen, wieder erwdrmen. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Suppe
in tiefe Teller fillen u. mit restl. Feta u. Basilikum garnieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Baguette oder Ciabatta reichen.

Erstellt von Klausi am 12.09.2019



