Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Stangensellerie

4 EL Olivensl 1 Prise Zucker 1/8 1 Weiiwein (Riesling)
600 ml Gefliigelfond 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Créme-fraiche

2 EL Olivenol kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian
Kerbel

Die Halfte der Paprikaschoten halbieren und von Kernen und Scheidewédnden befreien, kurz
durchwaschen und in kleine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein hacken, den Stangen-
sellerie klein schneiden. Schalotte und Stangensellerie in einem Topf mit 2 EL Oliventl mit einer
Prise Zucker glasig anschwitzen, die Paprikastreifen beigeben und kurz andiinsten. Mit dem
Weilwein abloschen, Fond zugeben und 5 Minuten kocheln lassen. Knoblauch andriicken und
mit Rosmarin dazu geben und 20 Minuten weiter kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Ingwer abschmecken und mit Sahne und Créme-fraiche nochmals 3 Minuten kochen lassen.
Rosmarin und den Knoblauch entfernen und mit 1 EL Oliventl im Mixer piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen. 4 schéne Paprikaschoten mit Stiel
am unteren Ende ca. 2 cm gerade abschneiden. Kerne und Scheidewénde sauber und sorgfil-
tig entfernen. In leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und nur
kurz in eine Pfanne mit 1 EL Olivendl beidseitig mit einem Zweig Zitronenthymian braten. Den
warmen Paprika mit heifler Suppe fiillen und einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller vorsichtig
und gewendet auf den Paprika halten und etwas andriicken. Beide nun ziigig zuriickdrehen. Die
kurz gebratenen Jakobsmuscheln rundherum legen, mit einem Kerbelzweig garnieren und rasch
servieren. Den Paprika am Stiel vor dem Gast vorsichtig und behutsam etwas schrig abheben.
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