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ZuTATEN #fi% | ZuBEREITUNG

Paprika, gelb 1
Paprika, rot 2
Suppengemiise 1 Bund
OL(B) 2 EL

Tomaten,geh. 1 Dose
Gemiisebriihe (B)500 ml

Blatterteig 270g
Frischkase 150 g
Salz, Pfeffer, Zucker (B)

Balsamicoessig (B) 1 EL
Krautermischung* 2 Pk.

B=Basiszutaten

*Restmenge wird fiir ein
anderes Gericht benétigt.

UTENSILIEN

Backblech mit Back-
papier, Topf, Plrierstab

Backofen auf 240° C (Oberhitze oder Grill) vor-
heizen.

Rote und gelbe Paprikaschoten waschen,
2 trocken tupfen, halbieren und von Kernen und
Strunk entfernen. Mit der Schnittflache auf das
Backblech legen und im Ofen auf oberster Schiene
ca.15Min. résten, bis die Haut Blaschen schlagt.

3 Inzwischen Suppengemiise waschen und
trocken tupfen. Méhren schalen, Enden entfer-
nen und ca. 2 cm grof wiirfeln. Sellerie schalen und
ebenfalls in ca. 2 cm kleine Wirfel schneiden.
2 EL OL im Topf auf mittl. bis hoher Stufe erhitzen
und Méhren und Sellerie darin ca. 4 Min. scharf
anbraten. Petersilie vom Suppengemduse hacken.

Porree in Ringe schneiden, griindlich waschen
und in den Topf geben. Mit Tomaten, Briihe
und ca. 800 ml Wasser abloschen und auf hoher
Stufe aufkochen. Bldtterteig ausbreiten, mit Frisch-
kédse bestreichen, mit Petersilie bestreuen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und dann in ca. 3 cm breite
Streifen schneiden.

Paprika aus dem Ofen holen, grob zerteilen,
g mit in die Suppe geben und alles ca. 10 Min.
kdcheln lassen. Blatterteigstangen mit dem Papier
auf das Blech geben und im Ofen bei 220° C
(Umluft) ca. 15 Min. backen.

Suppe pirieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
ca. 1 EL Balsamicoessig abschmecken. %2 Paket
Krautermischung®(5 g Schnittlauch, 5 g Petersilie)
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Suppe
in Teller fiillen, mit Krdautern bestreuen und mit
fertigen Blatterteigstangen servieren.

GUTEN EPPETIT.

TIPP Die Suppe lasst sich auch super portionsweise einfrieren.
So haben Sie, wenn es zeitlich zum Kochen zu eng wird, immer ein schnelles

Mittagessen parat.



