Paprika-Sofe

Fiir zwei Personen
1 rote Paprikaschote 3 kleine rote Chilischote 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 75 ml Sahne 125 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol 3 TL Zucker 4 TL Safranfiden
Salz Pfeffer 1 rote Paprikaschote

Die Paprika waschen und Chili halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den Paprika- und Chilistiickchen in
heiflem Olivendl andiinsten.

Das Ganze mit etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Gemiisefond und Sahne angieflen, Safran zufiigen. Alles bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Danach die Sauce fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und
Pfeffer kriftig abschmecken.

Kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen und nochmals kécheln lassen.
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