GEWURZ

Paprikasuppe mit Rindertatar | Taggiasca-Oliven | BBQ-Salz

Dauer: 30 min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos; Fleisch

Rezept fur 4 Per sonen:

Equipment:

1 Ring fir das Tatar

1 Topf

1 feines Haarsieb

Gewlrze & Zutaten:

100g Butter

5009 Paprikarot, gewaschen, geputzt, in grobe Stlicke geschnitten (etwa 3 Stick)
100 g Schalotten, geschédlt, in Stlicke geschnitten
2 Knoblauchzehen, angedriickt

109 Paprikapulver edelsii3

optional 5g Paprikapulver gerduchert

709 Tomatenmark

300 ml Weil3wein

700 ml kréftige Briihe

400 ml Sahne

400 g Rinderfilet, sauber geputzt

20 ml Olivendl

160 g Taggiasca-Oliven

etwas Barbecue Salz

Zubereitung

Zubereitung Paprikasuppe

In einem Topf die Butter hasel nussbraun werden lassen und die Paprika hinzugeben. Bei hoher Temperatur
1 kurz anrésten, gerne Farbe nehmen lassen, dann auf mittlere Temperatur zurtickschalten und die Schal otten und
den Knoblauch zugeben.

Danach das Paprikapulver und das Tomatenmark unterriihren, eine Minute mitschwitzen und mit dem
Weil3wein ablschen.

10-15 Minuten durchkochen und mit der Brihe auffillen. Noch einmal 10-15 Minuten kochen lassen. Jetzt die
Sahne zugeben und noch eéinmal 5-10 Minuten kdcheln.
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4 Dann die Suppe sorgfaltig mixen und durch ein feines Haarsieb passieren.

Noch einmal aufkochen und die Konsistenz kontrollieren, gegebenenfalls etwas einkochen oder mit Wasser
oder Briihe verdiinnen und mit Salz abschmecken.

Zubereitung Rindertatar
1 DasRinderfilet sorgfaltig in feine Wirfel schneiden und mit Olivendl anrthren.
2 DieOliven grob hacken.

Waéhrend die Paprikasuppe aufkocht, das Rindertatar in einem Ring in der Tellermitte anrichten und die Oliven
darauf verteilen. Mit dem BBQ-Salz bestreuen.

4 Zum Schluss die Suppe angief3en und den Ring entfernen.
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