
Zubereitung: Halbieren, Kerne
entfernen und auslöffeln, halbie-
ren. Kerne entfernen und in Stücke
schneiden, halbieren, Kerne entfer-
nen und lhrer Kochohantasie freien
Lauf lassen, das sind die besten
Menüt ios .
Aber  um lhnen ke ine  ha lben
Sachen zu präsentieren, f inden Sie
in unserer Broschüre auch noch
e in ige  fe ine  Menüvorsch läge.

T ip :  Um den vo l len  Geschmack der
Papaya r icht ig zur Geltung zu brin-
gen, betröpfeln Sie das Frucht-
f leisch mit Zitronen- oder Limesaft.
lh r  Gaumen wi rd  Augen machen!

Papaya-Suppe
(für 4 Personen)

1 knapp reife Papaya (ca.320 g)
50 g Peperoni
150 g geschälte Tomaten
7z Peperoncini,  rot
100 g Karotten
5O g Lauch
40 g Butter
1 O  g  M e h l
8  d l  B o u i l l o n
1  d l  R a h m
Pfeffer. Salz
1 Prise Zimt
1 Prise Kardamom, nach Belieben

Die  Papaya schä len ,  längs  ha lb ie -
ren und die Kerne entfernen. Die
Hälfte der Kerne zerdrücken, den
Rest beiseite stel len. Die Peperoni,
die Tomate und den Peperoncini
entkernen. Die Karotte schälen, den
Lauch putzen und beides waschen.
D ie  Papaya und das  Gemüse in
kleine Würfel schneiden. Das
Gemüse und die Papaya in Butter
dünsten. Das Mehl darüberstreuen
und durchrühren.  Mi t  der  Bou i l lon
auf fü l len  und 20  Minu ten  be i
kleiner Hitze kochen lassen. Den
Rahm zufügen. Mit Pfeffer, Salz,
Zimt und evtl .  Kardamom ab-
schmecken und mit den zerdrück-
ten Papaya-Kernen pürieren. Die
restl ichen Papaya-Kerne als Ein-
lage zur  Suppe geben,  un ter  Rüh-
ren nochmals erhitzen. servieren.


