Hack-Kdse-Suppe mit Tomaten

Fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Paprika, rot

2 EL Ol 400 g gem. Hackfleisch 600 ml Rinderfond

1 Dose Tomaten, gehackt 200 g Schmelzkiise 4 EL Schmand

Salz, Pfeffer Paprikapulver, edelsiif Knoblauch, granuliert

Petersilie, gehackt

Zunéchst Zwiebel und Knoblauch abziehen, dann beides fein hacken.

Die Paprika abwaschen, das Griin sowie das Kerngehéduse entfernen und das Fruchtfleisch
in Streifen schneiden.

Ol in einen Suppentopf geben und erhitzen, dann das Hackfleisch darin anbraten. Sobald
es kriimelig ist, die Zwiebeln hinzugefiigen. Diese glasig diinsten, dann Knoblauch und
Paprika hinzufiigen. Nach etwa drei Minuten alles mit dem Fond abléschen und Topfin-
halt zehn Minuten kocheln lassen.

Im néchsten Schritt die Dosentomaten aufgieen und untergeriihren. Das Ganze bei mitt-
lerer Hitze eine Viertelstunde kocheln lassen.

Nun den Schmelzkése einriihren, bis er sich im Sud aufgelst hat.

Dann den Schmand hinzugefiigen und alles einmal aufkochen lassen.

Suppe mit den Gewiirzen abschmecken und auf vier Teller verteilen. Mit frischer, gehack-
ter Petersilie bestreuen.

Tipp:

Geriebenen Kiése iiber die Hackfleisch-Kése-Suppe streuen.
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