Auch im Sommer dirfen Suppen bei uns nicht fehlen. Die wiirzige Paprikaschaumsuppe
mit Croutons passt perfekt zur heil3en Jahreszeit. Und das Beste: sie schmeckt warm und
kalt. Die Suppe ist auch schnell zubereitet, sodass man die Sonnenstrahlen ausgiebig
genielRen kann.

Paprikaschaumsuppe mit Croutons

Rezept fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten:



3 rote Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g mehlige Erdapfel

o 3 EL Olivenol

2 EL edelstBes Paprikapulver

1 EL scharfes Paprikapulver (alternativ: edelstiBes Paprikapulver)

700 ml Gemisesuppe
2 Lorbeerblatter

o 3 Pimentkdrner

o 1 Becher Créme fraiche
o Salz
o Pfeffer

Zum Servieren:

« 80g

« Schnittlauch

o Paprikapulver

« roter Paprika klein geschnitten
« 40ml Schlagobers

o Pfeffer

Zubereitung:

o Die Zwiebel schalen und in kleine Stiicke hacken.

o Die Erdapfel und Paprika waschen. Die Erdapfel schilen und in kleine Stlicke schneiden. Von
den Paprika den Strunk und die Kerne entfernen und die Paprika in klein schneiden.

o Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Die Paprika- und
Erdapfelstlicke dazugeben und kurz mitdinsten. Die Knoblauchzehe pressen und
hinzugeben.

« Mit der Gemisesuppe aufgieBen. Die Lorbeerblatter und die Pimentkérner hinzugeben. Fiir ca.

15 Minuten kocheln lassen bis alle Zutaten weich sind. AnschlieBend die Lorbeerblatter und die


https://www.land-leben.com/produkt/croutons-natur/

Pimentkdrner entfernen.
¢ Die Créme fraiche und das Paprikapulver hinzugeben. Mit einem Stabmixer plrieren.
o Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
« Die Paprikaschaumsuppe auf 4 Teller aufteilen.
« Das Schlagobers steif schlagen.
e Injedes Teller 2 TL Schlagobers geben und mit dem Riicken einer Gabel verteilen.
o Darauf je 2 EL LAND-LEBEN Croutons geben und diese mit Schnittlauchréllchen, etwas

Paprikapulver, Pfeffer und ggf. mit klein geschnittenem Paprika garnieren.
Tipp:

« gerauchertes Paprikapulver: Eine besondere Note bekommt die Paprikaschaumsuppe wenn man
anstatt dem scharfen Paprikapulver ein gerduchertes Paprikapulver verwendet.

« Kalte Paprikaschaumsuppe: Wer die Suppe kalt servieren mag, lasst die Suppe nach dem Plirieren
auskiihlen. Vor dem Servieren wird die Suppe mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und noch einem
mit einem Stabmixer puriert. Garniert wird die kalte Paprikaschaumsuppe so wie die warme
Paprikaschaumsuppe.
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