* Die Klichenschlacht — Menu am 03. Juni 2025 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fir die Paprikasuppe:

2 rote Paprika

1 weilde Zwiebel

1 Knoblauchzehe

15 g Butter

100 ml Sahne

50 ml trockener Weillwein

200 ml Gemiusefond

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sesam-Créme-fraiche:
1 Knoblauchzehe

Vs Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Créme fraiche

30 g Tahini

Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Brotchen:

150 g griechischer Joghurt, 10 % Fett
1 EL heller Sesam

150 g Mehl

8 g Backpulver

. TL Salz

Fir die Garnitur:
Ya Bund glatte Petersilie

Elke Hedtheyer

Paprikasuppe mit selbstgebackenem Sesam-Brotchen
und Sesam-Créme-fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in Butter in einem Topf anschwitzen.
Paprika von Kerngehause und Scheidewanden befreien und klein
schneiden, ebenfalls in den Topf geben und kurz diinsten. Knoblauch
abziehen, fein schneiden und zur Paprika geben. Mit Kreuzkiimmel und
einem halben Teelbffel Salz wirzen, dann mit Wein abléschen. Mit
Gemusefond auffullen. Paprika weichkochen. Sahne hinzugeben, kurz
aufkochen lassen, alles fein purieren, sieben und nochmals
abschmecken.

Creme fraiche mit Tahini vermengen. Knoblauch abziehen, reiben und
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft und -abrieb abschmecken.

Mehl, Backpulver und Salz vermengen. Joghurt hinzugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Aus dem Teig vier Brétchen formen, mit
Sesam bestreuen und im vorgeheiztem Backofen 20 Minuten backen.

Petersilie fir die Garnitur hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



