Friss-dich-dumm-Suppe

Servings: 4 Prep: 20 min Cook: 30 min Total: 50 min

Ingredients

111b Hackfleisch, gemischt oder Rind

2 Zwiebeln (gewiirfelt)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)

2 Paprikaschoten (gewiirfelt)

2 Mohren (in feine Scheiben oder Wiirfel geschnitten)
1lb Kartoffeln (ca. 400-500 g, gewdirfelt)

1EL Tomatenmark

4.2 tassen Gemdusebrihe oder Fleischbrihe

710z Schmelzkase (z. B. Sahne- oder Kréuterkése)
1Becher Schmand oder Créme fraiche

Salz (nach Geschmack)

Pfeffer (nach Geschmack)

Paprikapulver, edelsUB (reichlich)

Chili oder Majoran (optional, etwas)

Ol (etwas, zum Anbraten)

Instructions

In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen und das Hackfleisch bei mittlerer bis hoher Hitze kriimelig braun anbraten.
Die gewdirfelten Zwiebeln und den Knoblauch hinzufliigen und kurz mitdiinsten, bis sie glasig sind.

Paprika, M6hren und Kartoffeln dazugeben. Das Tomatenmark unterriihren und kurz mitrosten lassen.

Mit der Brihe aufgieBen, alles gut verrihren und einmal aufkochen lassen.

Die Suppe bei mittlerer Hitze fur ca. 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln und Moéhren gar sind.

Den Schmelzkase und den Schmand einriihren und unter Rihren schmelzen lassen, bis die Suppe cremig ist.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig abschmecken.

HeiB servieren, am besten mit frischem Baguette.
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