
Zutaten:

Chochete vom 18. Oktober 2001 Tisch 2

Zubereitung:

Peperoni - Süppchen
☺☺☺

Rehmignon mit Pflaumen und Thymian-Gnocchi
☺☺☺

Feigen mit Orangentee-Mousse

Peperoni - Süppchen

Stiele  entfernen  und  auf  ein  mit  Backpapier  belegtes
Blech  legen
(z.B.:  Christa)  geschält,  geviertelt  dazulegen
Peperoni  und  Kartoffeln  damit  bestreichen
längs  halbiert  dazulegen,
dazulegen.
10  Min.  im  auf  250°C  vorgeheizten  Ofen  backen,
Kartoffeln,  Schalotte,  Knoblauch  herausnehmen,
Peperoni  10-20  Min.  weiterbacken  bis  sich  braune 
Blasen  bilden.
Peperoni  in  eine  Schüssel  geben  oder  in  einen 
Plastiksack  packen  und  zugedeckt  ca.  15  Min.  stechen
lassen  (Nachgaren).
Eine  Peperonihälfte  in  ganz  feine  Streifen  schneiden 
und  beiseite  stellen.  Rest  in  Stücke  schneiden.

rotPeperonig700

mehligKartoffelng125
OlivenölEL1
SchalotteStk1
KnoblauchzeheStk2

In  einer  Pfanne  warm  werden  lassen
und
mit  dem  Gemüse  und  Kartoffeln  kurz  andämpfen,
dazugiessen,  aufkochen,  Hitze  reduzieren  und 
zugedeckt  ca.  15  Min.  köcheln.  Pürieren.
Die  Peperonistreifen  dazugeben  und  nach  Bedarf  mit
und
würzen.

OlivenölTL1
MajoranblättchenTL1
ThymianblättchenTL1

kräftigGemüsebouillondl6

Salz
aus der MühlePfeffer

als  Garnitur

Anrichten:
Süppchen  in  4  vorgewärmte  Teller  giessen  mit  Tête  de 
Moine-Rosette  garnieren  und  mit  frischen 
Weissbrotschnitten  servieren.

Tête de Moine-RosetteStk4
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