
 
Club kochender Männer 

 
 
 

 
Paprika-Rahmsuppe mit Brät-Klößchen 

 

Zutaten  für  4  Personen:  
 
Je  2  k le ine  ro te ,  ge lbe  und grüne  Papr ikaschoten    
1Zwiebel       
2  Knoblauchzehen  
2 EL But terschmalz                  
600 ml  Gemüsebrühe                 
l  EL Papr ikapulver  edelsüß  
l  Pr ise  Zucker                
Salz ,  Pfeffer                   
300  g Bratwurstbrät             
50  Sahne  
l  TL ger .  Zi t ronenschale                          
l Ei                   
130 g Creme fraiche  

Zuberei tung:  
 
Die  Papr ikaschoten halbieren,  entker nen,  waschen und gut  abtropfen 
lassen.  Rote  und gelbe Paprika in  kleine Würfel ,  grüne Schoten in   
St re i fen  schneiden und zum Garn ie ren aufbewahren .  Zwiebel  und   
Knoblauch schälen,  fe in  hacken.  Zusammen mit  den P apr ika  würfe ln  unter  
ständigem Rühren in he ißem But terschmalz  anbraten.  
Die  Gemüsebrühe angießen.  Mit  Papr ikapulver ,  Zucker ,  Salz  und Pfeffer  
abschmecken.   
Bei mäßiger  Hi tze  zugedeckt  e twa 6- 8 Minuten köcheln lassen.  
Inzwischen Brät ,  Zi t ronenschale ,  Sahne und Ei  mischen.  Salzen und 
pfef fern .  Mi t  Hil fe  e ines  Esslöffe ls  k le ine  Klößchen auss techen und in  der  
Suppe  8- 10 Minuten gar ziehen lassen.  
Herausnehmen Suppe im Mixer  oder  mi t  dem Pür iers tab  pür ieren.  Erneut  
erhi tzen und 100 g Creme fraiche  e inrühren.  Klößchen Hine ingeben und 
warm werden lassen.  M it  Papr ikas t re i fen  und e inem Klecks  Creme f ra iche  
garnier t  servieren .  Dazu pass t  f r i sches  Baguet te .  
 
 
 
guten Appetit 


