Paprikaschaumsuppe
mit Garnelen im
Parmamantel

Zutaten Zubereitung

—_—

. Garnelen auftauen lassen, waschen und trocken
tupfen. Paprikaschoten (2/3 rote und 1/3 gelbe)

225 g Garnelen (tiefgefroren u. geschalt)
1250 g Paprikaschoten
200 g Zwiebeln

waschen, Kerne und weilte Innenhaute entfernen und

in Wirfel schneiden. Zwiebeln schalen und in Wiurfel
3 EL THOMY Reines Rapsol schneiden.

100 ml Weildwein
500 ml Wasser

2.In einem Topf 2 EL THOMY Reines Rapsol heild
werden lassen. Zwiebeln darin andunsten, Paprika
3 TL MAGGI Gemtuse Bruhe zugeben und mitdiinsten. WeiRwein und Wasser
100 ml Schlagsahne zugiellen und zum Kochen bringen. Maggi Gemtuse
Brihe darin auflosen und bei geringer Warmezufuhr

etwas Salz _ -
zugedeckt ca. 20 Min. kocheln lassen.

etwas schwarzer Pfeffer a.d. Muhle

70 g Parmaschinken 3. Mit dem Stabmixer plrieren. Sahne unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Garnelen mit Parmaschinken umwickeln. In einer
Pfanne 1 EL THOMY Reines Rapsol heild werden
lassen und die Garnelen darin ca. 5 Min. braten.
Paprikaschaumsuppe mit Garnelen auf Teller
verteilen und servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
12 g @ 5 Portionen
259 kcal
15 g

15 ¢
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