Oli\'s Paprikarahmsuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
6 Wiener, 3 Paprika, 2 Zwiebeln, 600 gr Kartoffeln, 50 gr durchw. Speck, 150 gr Champignons, 100 gr
Gewiirzgurken, 3 Zehen Knoblauch, 1 Essléffel Kapern, 3 Becher Schmand/Créme Fraiche, 2 Essloffel
Tomatenmark, 1 | Briihe.

Die Vorbereitungen:
Wiener in diinne Scheiben, Paprika (rot, griin und gelb) in Rauten, Zwiebel, Kartoffel, Speck,
Gewiirzgurke in Wiirfel schneiden, Champignons achteln.

Die Zubereitung:

Speck anbraten, Wiener zugeben, bis sie etwas Farbe nehmen braten, Zwiebeln, Knobi (je nach
Geschmack mehr oder weniger) und Paprika und etwas spater die Kartoffeln zugeben und alles
vorsichtig schmoren lassen. mit Majoran oder/und Oregano (und vielleicht einer KLEINEN Prise
Estragon) wiirzen, der Majoran sollte aber Prioritdt haben.

Dann saure Sahne/Schmand/Creme Fraiche und soviel Briihe hinzufiigen, bis alles bedeckt ist. Auf
kleiner Flamme kocheln, bis die Kartoffeln gar sind. Champignons, Gurken, Kapern und 1-2 Essloffel
Tomatenmark zugeben und noch ein biichen kdcheln lassen.

Am Besten einen Tag ziehen lassen, dann ist sie richtig durchgezogen. Dann kann auch nach Anzahl
der Mitspeiser mit weiterer Briihe aufgefiillt werden. Mit etwas frischen Krdutern iiberstreuen...
und Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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