Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Staudensellerie

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

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
frisch gerieb. Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Creme fraiche

8 kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian Kerbel

Die Halfte der Paprikaschoten putzen, waschen, abtropfen lassen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schilen und fein hacken. Den Staudensellerie putzen, waschen und fein schneiden.
Schalotte und Stangensellerie in einem Topf in 2 EL Olivendl und mit 1 Prise Zucker glasig
andiinsten.

Die Paprikastreifen zugeben und kurz andiinsten. Mit dem Weiflwein abléschen, Fond zugeben
und 5 Minuten kocheln lassen.

Knoblauch schélen, andriicken und mit Rosmarin zu den Paprika geben. Weitere 20 Minuten
kocheln lassen.

Dann mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ingwer abschmecken. Sahne und Creme fraiche einriih-
ren und alles nochmals 3 Minuten kocheln lassen.

Rosmarin und den Knoblauch entfernen. Den Fond und 1 EL Oliventl im Mixer piirieren und
durch ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen.

Die iibrigen Paprikaschoten inklusive Stiel griindlich waschen und trocken tupfen. Am unteren,
spitzen Ende der Schoten jeweils ein ca. 2 cm grofles Stiick abschneiden, sodass die Schote eine
gerade Schnittkante hat. Kerne und Scheidewénde sauber und sorgfiiltig aus den Schoten l6sen.
Paprikaschoten in leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen.

Die Jakobsmuscheln kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten sehr kurz
anbraten. Dabei Zitronenthymian mit in die Pfanne einlegen und mitbraten.

Die warmen Paprikaschoten mit der heiflen Suppe fiillen.

Jeweils einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller wie einen Deckel vorsichtig auf die Paprika set-
zen und andriicken. Teller und Schote nun mit Schwung so umdrehen, dass die Schote mit dem
Stiel nach oben mittig im Teller sitzt.

Paprika mit den Jakobsmuscheln umlegen. Mit Kerbel garnieren und rasch servieren. Dazu die
Paprika am Stiel vorsichtig und behutsam etwas schrig abheben, sodass die Suppe in den Teller
flief3t.
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