Paprika-Suppe mit gefiillten Blatterteig- Stangen

Fiir zwei Personen

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 Knoblauchzehe
20 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Tomatenmark 1 Rolle Blatterteig 50 g Fetakése

100 g Butter 100 ml trockener Weiflwein 300 ml Gemiisefond
200 ml Schlagsahne 3 EL Creme-fraiche 20 g Sesam

1 Bund Thymian 1 Zweig Basilikum 1 EL Olivenol

1 Msp. Kurkuma Mehl, Chilipulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Paprikaschoten schéilen, putzen, waschen,
mit den Herzausstecher zwei unterschiedlich farbige Herzen ausstechen und den Rest farblich
getrennt in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel, den Ingwer und den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. In zwei Topfen je einen halben Essloffel Olivendl erhitzen und jeweils die
Halfte der Zwiebel-, Ingwer und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. In einen Topf die roten,
in den anderen die gelben Paprikastiickchen geben und kurz schmoren lassen. Je 50 Milliliter
Sahne sowie je die Hilfte des Weines angieflen, mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken
und nochmals kurz aufkochen lassen und beide Suppen piirieren. Beide Mischungen mit etwas
Creme-fraiche verfeinern und nochmals mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Fetakése
abspiilen, trocken tupfen und sehr fein zerbroseln. Die Thymiannadeln abzupfen und fein hacken.
Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und den Sesam darin résten. Den Blitterteig aufrollen und in
zwei gleich grofle Stiicke teilen. Das Ei verquirlen. Den Kiése, den Thymian und die Hélfte des
Sesams auf eine Blatterteighélfte streuen. Den Teigrand diinn mit dem Ei bepinseln. Die zweite
Teigplatte dariiber legen, fest andriicken und in circa zwei Zentimeter breite Streifen schneiden.
Die Streifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fiir zehn Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Die Basilikumblétter abzupfen. Die Suppe auf Tellern anrichten
und mit der iibrigen Creme-fraiche, den Basilikumbléttern und den Paprikaherzen garnieren.
Die Blétterteigstangen dazu reichen und servieren.
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