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ZUTATEN

- 8 gekochte Eier, halbiert

- 2 grune Paprikaschoten, grob zerkleinert

- 500 g frischer Spinat (auch tiefgekuhlt moglich)
-1 Zwiebel, gewurfelt

- 1 Knoblauchzehe, zerkleinert

- 1 Liter HUhnerbruhe

- 4 EL Frischkase light

Halloween Spinat-Paprika-Suppe

- 4 schwarze Oliven, halbiert

- 1 Tomate, die Haut in hauchdlnne Streifen
geschnitten

-1 EL Butter

- 2 EL Olivenol

- Salz

- Pfeffer

PHASE 1

TP~ ANSTELLE VON
EIERN KANN AUCH
DER POL/ERSLIM
BARBECUE SNACK
ALS LECKERE
(ROUTONS IN DIE
SUPPE GEMISCI
WIRDEN.



ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Die Paprikastiicke auf das Backblech legen, mit 2 Essléffeln Ol
einreiben und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Paprikaschoten fur etwa 10-15 Minuten résten, bis
sie leichte Brandflecke bekommen. Die Paprika in eine Schissel geben und abdecken. Die Butter nun
in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin glasig dinsten. Den Knoblauch kurz anbraten. Den
Spinat und die Bruhe zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben und aufkochen lassen. Die Suppe 5
Minuten lang kocheln lassen. Dann die Paprikastticke hinzufiigen und einige Minuten lang erhitzen.
Die Suppe mit einem Stabmixer purieren. 2 Essloffel Frischkase light hinzufiigen und die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe auf 4 Teller verteilen. 2 Essloffel Frischkdse dann mit etwas
Wasser vermischen und mit einem Spritzbeutel (einfach eine kleine Ecke eines Gefrierbeutels
abschneiden) ein Spinnennetz auf die Suppe zeichnen. Die halbierten Oliven in das Eigelb stecken und

aus den Tomatenstrangen Adern formen, um gruselige Augen zu erhalten. Mit der Suppe servieren.
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