Mexikanischer Feuerbohnensuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:

10 gr Butter, 100 gr Zwiebeln, 70 gr Tomatenmark, 0,5-1 Teeloéffel Paprikapulver (Rosen), 100 gr
Paprikaschoten griin & rot, 0,5 Flasche ChilisoBe, 1 | Fleischbriihe, 250 ml Sahne, 1 Teeloffel Mehl,
250 gr Rindfilet, 1 Dose Feuerbohnen (Kidney), 125 ml Sauerrahm, gehackter Dill.

Die Vorbereitungen:
Griine & rote Paprikaschoten waschen & wiirfeln, Rindfilet in Streifen oder Wiirfel schneiden,

Zwiebeln wiirfeln.

Die Zubereitung:
Butter zergehen lassen, gewiirfelte Zwiebeln darin glasig diinsten, Tomatenmark dazugeben und kurz
mitdinsten.
Paprikapulver (Rosen), gewiirfelte griine & rote Paprikaschoten und Chilisoe zugeben.

Mit Fleischbriihe auffiillen, Sahne & Mehl verriihren, etwas Briihe unterriihren, dazugeben und 10
Min. kochen.
Rindfilet in Streifen oder Wiirfel anbraten und zur Suppe geben, Feuerbohnen (Kidney) zufiigen und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf die angerichtete Suppe Sauerrahm und gehackten Dill geben (ganz zum Schluss)

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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