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Rezept
Kalte Artischockensuppe
Ein Rezept von Kalte Artischockensuppe, am 11.04.2024
Zutaten
etwa 250 g gegarte Artischockenbdden (aus 250 g Joghurt (besser einen nicht so festen nehmen
dem Glas oder frisch geputzt und selber in Salz- oder spater beim Plrieren ein bisschen mehr
Zitronen-Wasser gekocht) Flussigkeit zugeben)
1 1/2 EL Zitronensaft 400 ml milde Gemiise- oder Hiithnerbriihe
1TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz
gemahlener Pfeffer 1/2 griine Spitzpaprikaschote
1/4 Bund Dill 2 Fruhlingszwiebeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 100 kcal

Zubereitung

1. Die Artischockenbdden abtropfen lassen und in grobe Wiirfel schneiden. Mit Joghurt, Zitronensaft und Briihe in den
Mixer flillen und fein pirieren.

7. DieSuppe mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

3. Dann die Paprika waschen und ldngs durchschneiden. Stiel rausbrechen, Trennhdutchen samt kleinen Kernen
rauszupfen. Die Paprika sehr klein wiirfeln. Dill waschen und trockenschiitteln, sehr fein hacken. Von den
Frihlingszwiebeln Wurzelbiischel und welke Teile abschneiden. Die Zwiebeln waschen und in sehr feine Ringe schneiden.
Mit Paprika und Dill mischen und leicht salzen und pfeffern.

4. Die Suppe aus dem Kiihlschrank holen, noch einmal gut durchriihren und eventuell mit Salz, Pfeffer und ein bisschen
Zitronensaft nachwiirzen. In Teller fillen und mit ein paar Léffelchen von der Paprikamischung bestreuen. Rest in ein
Schélchen fiillen und mit auf den Tisch stellen.
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