Cremige Gnocchi-Suppe

Fiir 4 Portionen:

2 EL Olivenol 1 Zwiebel, gewiirfelt 2 Knoblauchzehen, gepresst
1 groe Mohre, gewiirfelt 1 rote Paprika,gewiirfelt 250 g Hackfleisch

2 EL Mehl 1 L. Gemiisebriihe 1 Dose gehackte Tomaten
80 g Parmesan, gerieben 200 ml Schmand 200 g Gnocchi

Petersilie 1 TL Oregano Kreuzkiimmel
Paprikapulver Chili 2 Lorbeerblatter,

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Paprika waschen, entkernen und grob wiir-
feln. Ol in einem Suppentopf erhitzen, Hackfleisch darin kriimelig anbraten. Zwiebel,
Knoblauch und Paprika zufiigen und kurz mitbraten. Mit Mehl bestreuen und gut ver-
rithren.

Mit Briithe und Tomaten abloschen, wiirzen und aufkochen. Schmand, Parmesan, Lorbeer-
blatter und Petersilie einrithren und alles 5 Minuten kocheln.

Zum Schluss Gnocchi hinzufiigen, kurz ziehen lassen und servieren.
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