Duo von der Paprika-Suppe mit Garnelen im Parma-Mantel

Fiir 2 Personen
4 Riesen-Garnelen 4 Scheiben Parma-Schinken 3 gelbe Paprika

3 rote Paprika 1 grofle Zwiebel 3 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Limette 1 Zitrone

1 Chili-Schote 1 EL Tomatenmark 1 TL gelbes Currypulver
500 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 2 TL Butter

Olivenol Paprikapulver, edelsiif3 Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Alle Paprikaschoten waschen und vom Strunk und den Kernen befreien. Anschlielend die Papri-
ka in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und ebenfalls wiirfeln. Zwei
Topfe aufsetzen und je eine Hélfte der Zwiebeln und die Halfte des Knoblauchs mit je einem
Teeloffel Butter darin anschwitzen Die gelben Paprikawiirfel in einen Topf geben und die ro-
ten Paprikawiirfel in den anderen. Anschlieflend beide zu gleichen Teilen mit dem Gemiisefond
aufgieflen. Die Zitrone und die Limette halbieren und separat auspressen. Die Chili-Schote der
Lénge nach aufschneiden, entkernen und feinhacken. Die rote Paprikasuppe mit Paprikapulver,
dem Tomatenmark, dem Zitronensaft und dem Chili Wiirzen. Die gelbe Paprikasuppe mit dem
Limettensaft und etwas Currypulver wiirzen. Anschlieend beide Suppen piirieren und passieren.
Erneut mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Sahne abschmecken. Die Garnelen von Kopf, Schale
und Darm befreien. Diese anschlieflend mit je einer Scheibe Parma-Schinken umwickeln. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und die Garnelen zusammen mit dem Rosmarin anbraten. Die beiden
Suppen auf einem Teller anrichten, mit den Garnelen garnieren und servieren.
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