Kochen mit Klausi

Pizzasuppe mit Mais und Champignons
Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

je 1 Dose stiickige & passierte Tomaten, 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen,
1 Stange Lauch, 300 g Paprika, 250 g Salami am Stuck, Pfeffer, Salz,
250 g TK-Champignons, Olivendl, je 400 ml Gemtuse- & Rinderbrihe,
2 TL Zucker, 200 g Krauterschmelzkase, Pizzagewurz, 1 Dose Mais,
2-3 EL TK-ital. Krauter, 2 Zweige frischer Basilikum

Zubereitung:

Zwiebeln u. Knoblauch fein wurfeln. Paprika waschen, entkernen u.
in Streifen, Lauch waschen u. in Ringe schneiden. Salami klein wir-
feln. Champlgnons vierteln, halbieren u./oder in Streifen schneiden.

1.

Zwiebeln u. Knoblauch in heiRem Olivenol glasig diunsten, Lauch u.
Salami mitbraten, pfeffern. Mit den Tomaten abléschen, Zucker ein-
rihren, Bruhe, Paprika u. Pilze zugeben, aufkochen u. ca. 20 Min. ab-
gedeckt kbcheln lassen.

Kéase u. ital. Krauter zugeben u. unter Rihren schmelzen lassen.
Mais zugeben, mit Salz, Pfeffer u. Pizzagewtirz kraftig abschmecken.
Basilikum abzupfen u. Blatter in Streifen schneiden. Pizzasuppe in
tiefen Tellern anrlchten u. mit Basmkum bestreut servieren.
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