Zutaten fiir 3 Personen

3-4 Paprikaschoten (gelbe und

orangene gemischt)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Olivenol

400 ml Fischfond

40 g Hummerpaste
200 ml Gemiisebriihe
3 EL geschlagene Sahne
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer

4 Eier

150 g Mehl

150 ml Milch

Frischkdse mit Meerrettichge-
schmack o.a.

150 g gerducherten Lachs

100 g Keniabohnen
4 Stangen weil3er Spargel
Kresse zum Verzieren

Zubereitung

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Paprikaschoten waschen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.
Spargel waschen, schdlen und in 3 cm groBe Stiicke schneiden. Bohnen waschen, die Enden etwas kiirzen und halbieren.

3 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und sowohl den Knoblauch als auch die Schalotte glasig diinsten. Paprikawiirfel
hinzufiigen und 2 Minuten mitbraten. Mit Fischfond und Gemiisebriihe abldschen und die Hummerpaste unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und 20 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit aus Eiern, Milch und Mehl einen Pfannkuchenteig herstellen und aus diesem 4-5 Pfannkuchen (je
nach Dicke kdnnen es mehr oder weniger werden) backen. Die Pfannkuchen etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend mit
Frischkdse bestreichen und mit gerduchertem Lachs belegen, einrollen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen, etwas salzen und die Spargelstiicke hineingeben. Nach 3 Minuten die
Bohnen ebenfalls in den Topf geben und weitere 4-5 Minuten kcheln lassen.

Sobald der Paprika weich gekocht ist, konnt ihr die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. 3 EL geschlagene Sahne
unterheben. Die Paprikasuppe in tiefe Suppenteller geben, in der Mitte den Spargel und die Bohnen platzieren, mit
Kresse und nach Belieben mit ein paar Tropfen dunklem Balsamico dekorieren. Den Lachspfannkuchenrdllichen-Spie® auf
den Teller legen und genieBen!
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