Paprikacremesuppe mit Walniissen und frittiertem Rosmarin

Zutaten fiir 4 Personen

o vk Do

3 rae rc:p'ir\ schoten
1 Zwiebel
1EL Olivendl
1 Schuss trockener Wermut (z.B. Noilly Prat)
500 ml Gemusebrihe
100 g Créme légere
Saiz, Pfeffer
4 TL Balsamicocreme (ersatzweise Balsamicoessig)
504¢ kalifornische Walnusse
1E Olivenol
4 Zweige Rosmarin, kleine frischer
Zubereitung:
Paprikaschoten putzen, abspllen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und wirfeln. Olivend! in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und Paprika darin kurz andinsten. Mit Wermut abléschen, Briihe angie3en und 15-20

Q.

Minuten kochen. Alles mit einem Pirierstab plrieren. Créme légeére einrthren und aufmixen. Mit Salz un
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Preffer wiirzen.

Walniisse grob hacken. Olivenél in einer kleinen Pfanne erhitzen. Rosmarin darin kurz frittieren. Aus der

Pfanne nehmen. Wainusse in die Pfanne geben und kurz darin résten. Die Suppe in Suppentassen geben,
mit Balsamicocreme verfeinern und mit Walniissen und Rosmarin bestreut servieren. Dazu Baguette

reichen.



