2016-09-27 Kirbissuppe mit Ingwer, Kokosmilchund Garnele

Kurbissuppe mit Ingwer, Kokosmilchund Garnele

Weitersagen  Seite drucken

Zutaten (fur 6 Personen):

800 g Kirbisfleisch (Hokkaido)

250 g Garnelen frisch

600 g Mohren gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, in diinnen Scheiben
1 Zwiebel gewdrfelt

1 Scheibe Ingwer frisch, 5 cm dick

6 Stangen Zitronengras

2 EL Butter

2EL Ol

500 ml Kokosmilch

1,5 1 Gemusebrihe

Sojasolde

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Chili aus der Mahle

Cayennepfeffer

Saft einer Zitrone - zum Abschmecken
Koriandergriin - zum Garnieren

Zubereitung

Garnelen putzen, trocken tupfen und mit einer Marinade aus Knoblauch, Salz, Pfeffer, etwas Chili, einer guten
Prise Cayennepfeffer und Olivendl in eine Tupperschiussel geben. Eventuell Gber Nacht in den Kihlschrank
stellen, damit die Garnelen ziehen kdnnen.

Kurbis, M6hren, Ingwer und Zwiebel schalen und wirfeln, in der Butter andlinsten. Mit der Briihe aufgief3en und
in etwa 15-20 Minuten weich kochen. Dann sehr fein plrieren. Die Kokosmilch unterriihren, mit Salz, Pfeffer,

Sojasof3e und Zitronensaft abschmecken und die Suppe noch mal aufkochen lassen.

Garnelen in ein hitzebestandiges Schalchen flllen und im Backofen garen bis der Knoblauch schén goldbraun
und knusprig ist. Eventuell noch mit Zitronensaft abschmecken.

Anrichten: Garnelen auf Zitronengrasstengel ziehen und quer tGber dem Suppenteller platzieren. Suppe mit
Korianderblattchen garniert servieren.
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