Kalte Gemiisesuppe

Zutatenliste:
1 griine Paprika

2 groRe reife Tomaten
(entkernt)

1 kleine Gurke
4 Knoblauchzehen
100 g Weillbrot vom Vortag
3EL Olivendl
2 EL Roter Weinessig

1 Msp Paprikapulver
1 Msp gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer
11 Fleischbrihe

Zur Garnierung
100 g gerostetes Weillbrot
100 g Tomaten (entkernt)
100 g Gurke
100 g griine Paprika

1 kleine Zwiebel

Zubereitung:

1. Kernhaus und weiRe Rippen aus der Paprikaschote entfernen. Gurke schalen und
Kerne entfernen.

2. Gurke, Knoblauchzehen, Paprika, Tomaten und WeiRbrot in grobe Stlicke schneiden.

Gemiise mit WeiBbrot in der Klichenmaschine purieren und die Fleischbriihe zufigen.

4. Olivenol und Weinessig dazu geben. Mit Paprikapulver, Kreuzkimmel und (wenn
notig) mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Suppe fiir 1-2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

6. Fir die Garnierung WeiBbrot anrosten, Tomate, Gurke, Paprika und Zwiebel klein
schneiden.

7. Suppe kalt servieren und die Garnierung dazu reichen.
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