ROSTPAPRIKASUPPE MIT TAHINI
UND MANDEL-DUKKA

Gerdstete Paprika sind fiir mich der Inbegriff des Sommers. Und nein, bei diesem Rezept
muss man sie nach dem Rasten nicht schalen!

ROSTPAPRIKA 1. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und
800 g rote Paprikaschoten Schnittfliche nach unten auf ein geéltes Bl
.: ;\: glwe?jo'S l Mit Olivendl bestreichen, mit Fleur de Sel wi
6R eur. ¢ : und die Rosmarinzweige darauf verteilen.

osmarinzweige o
200 Grad heiflen Ofen etwa 14 Minuten r¢ ten, bis

SUPPE die Haut dunkdxst.AnsdemOIen- oh

3 ELOlivenol
2 Zwiebeln, gewiirfelt
3 Knoblauchzehen, gewarfelt
1 rote Chili, entkernt, gewiirfelt
1 TLKorianderkdrner, gemérsert
11 Gemiisebriihe (Seite 304)
200 ml Rahm (Sahne)
4 ELTahini (Sesampaste)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Milhle
Zitronensaft

ZUM SERVIEREN

3 ELTahini (Sesampaste)

4 ELgriechischer Joghurt
6 EL Mandel-Dukka (Seite 288)
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