Paprika-Suppen-Trio mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

400 g rote Paprika 400 g griine Paprika 400 g gelbe Paprika
75 g Zwiebel 2 Knoblauchzehen 500 ml Gemiisefond
175 g Ziegenfrischkise, mild 50 ml Sahne 1 Zweig Basilikum
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 30 g kalte Butter
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Paprika nach Farben getrennt putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel und eine Knob-
lauchzehe abziehen und fein hacken. In drei Topfen Olivenol erhitzen und die Zwiebel und den
Knoblauch gleichméfig darauf verteilt andiinsten. Die Paprikastiicke nach Farben getrennt in die
Topfe geben — dabei jeweils etwa ein Achtel Paprika aufheben — und mitdiinsten, ohne dass die
Paprika Farbe nehmen. Die Paprikastiicke mit Gemiisefond aufgielen und etwa zehn Minuten
kochen lassen. Die Suppen salzen und pfeffern und mit jeweils zehn Gramm Butter piirieren. Die
Suppen passieren und warmstellen. Fiir die Einlagen die {ibrigen Paprikastiicke schélen und sehr
fein wiirfeln. Den Thymian, den Rosmarin und den Basilikum abzupfen und fein hacken. Den
restlichen Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Paprikawiirfel mit etwas Olivendl,
den gehackten Kriutern und dem Knoblauch mischen, alles mit dem Ziegenfrischkése vermen-
gen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Paprikasuppen in tiefe Teller gieflen, so dass ein
Mosaik bzw. ein Trio entsteht, mit Ziegenfrischkésenocken garnieren und servieren.
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