Gelbe Paprikasuppe mit Pesto
Fur 6 -8 Personen

Zut at en:

80g Basi |l i kum

50g Mandel n geraspelt
220m divenol

100g Par mesan

2 Knobl auchzehen

6 Cel be Papri kaschot en
ca. 1, 2kg)

1 wei Be Gemisezw ebel
200m Gemisebr uhe
3759 Sahne

Sal z, Pfeffer

Zuber ei t ung:

1. Basili kum waschen und trocken tupfen. Blatter von den Stielen
zupfen. Portionsweise mt Mandeln und 100 m divendl im
el ektri schen Zerhacker fein purieren. Piree in eine Schussel
unf il |l en. Parmesan fein rei ben. Knobl auch durch die presse
dricken und mt geriebenen Parnesan und 100 ml divendl unter
das Basili kum Mandel - Piree riuhren. Das Pesto mt Pfeffer
abschmecken.

2. Papri kaschoten putzen, waschen und in kleine Stucke schneiden.
Zw ebel schalen und fein wirfeln. Restliches Aivendl ( ca. 1
1/2 EL ) in einembreiten Topf erhitzen. Paprikasticke und
Zw ebelwirfel darin bei mttlerer Htze unter ridhren 5 M nuten
andunst en.

3. Genuisebr Uhe hi nzufigen. Alles zugedeckt ca. 15 M nuten garen,
bi s di e Paprikasticke weich sind. Paprika-Zw ebel - Genise m t
dem el ektrischen Plrierstab pdrieren und durch ein sieb in
ei nen Topf streichen.

4. Sahne in die Paprikasuppe riuhren, einmal aufkochen |assen und
mt salz und Pfeffer abschnmecken. Das Basili kum Mandel - Pest o
in die Suppe riuhren.
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