Kalte Paprika-Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer
4 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz
Zucker 500 ml Gemiisebriihe

Fiir das Tatar:
320 g Rinderriicken 3 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 50 ml Olivenol 1 Spritzer Worchestershiresauce
2 Schalotten 150 g Creme-fraiche 300 g Frittierfett
80 g Glasnudeln Pimenton 2 Sténgel Koriander

Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und getrennt voneinander wiirfeln.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in grobe Stiicke schneiden.
In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Knoblauch und Ingwer
zugeben und kurz durchschwenken. Dann Paprika zufiigen und langsam schmoren. Mit Salz und
Zucker wiirzen. Die Briihe angiefien und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Anschlielend die Zutaten in der Suppe piirieren, nach Belieben durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und kalt stellen.

Fiir das Tatar das Rindfleisch fein schneiden (echtes Tatar wird geschnitten und nicht gewolft).
Thmyian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen und fein schneiden.

Das fein geschnittene Fleisch mit Thymian, Salz, Pfeffer, Olivencl und Worchestershiresauce
abschmecken.

Die Schalotten schélen, fein reiben und unter die Creme fraiche mischen, abschmecken.

Das Frittierfett etwa 2 cm hoch in einen Topf geben und erhitzen.

Die Glasnudeln in Stiicke schneiden. Im heiflen Fett knusprig frittieren, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz und Paprikapulver bestreuen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Tatar mit Hilfe von Garnierringen in einen tiefen Tellern verteilen. Schalottencreme auf das Tatar
geben. Glasnudeln darauf setzen, mit dem Koriander dekorieren. Die gekiihlte Suppe angieen
und servieren.
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