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SPANTSCHE KNOBLAUCHSUPPE (SOPA DE AJ0)

IUTATEN 4 L

1,5 | Rindfleischbriihe

1dI Olivendl

200 g Weilbrot

100 g Bresc Andalusisches Knoblauchpliree
50 g Seanoschinken

50 g Chorizo

10 g Gegrilltes Paprikapliree

4 Eier

4 Zweige Blattsellerie

Pfeffer und Salz

IUBERELTUNG
c——— Den Schinken in Streifen und die Chorizo in Wiirfel schneiden. Das
fe Brot in grobe Stiicke schneiden. Die Halfte des Ols in die Pfanne
— geben und das Brot rundum braun braten. Schinken und Chorizo in
@ dem restlichen Ol braten. Knoblauchpiiree zugeben und mit
e M= erhitzen. Das Paprikaptiree und die Rinderbrihe hinzufligen und
é-\?l\\%%\‘“ik M()\)E ) 10 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
M o abschmecken. Den Ofen auf Grillstand aufheizen. Vier

Ll Suppentassen mit der Suppe fiillen und tber jeder ein Ei

= aufschlagen. Die Tassen unter den Grill stellen Grill, bis das Eiweil3
Bresc Gegrilltes Bresc Spanischer fest geworden ist. Mit den Croutons und dem Blattsellerie
Paprikapliree 450g Knoblauch aus garnieren.

Andalusien 450g
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