ESCHBACH

EXOTISCHES
KAROTTENSUPPCHEN MIT
GEWURZGARNELEN
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Zubereitung

Fir die Suppe die Karotten schélen und klein schneiden, den Lauch putzen und ebenfalls klein schneiden.

In einem Topf 2 TL Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren, das Gemduse hinzufiigen und kurz darin andinsten.
Die Briihe angieBen und das Gemise knapp unter dem Siedepunkt etwa 25 - 30 Minuten garen.

Den Ingwer, den Knoblauch und das Currypulver in die Suppe geben. Die Kokosmilch und die Butter dazugeben und die
Suppe mit dem Stabmixer fein plrieren. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft wiirzen.

Die Garnelen waschen, trocken tupfen und langs halbieren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen
darin bei milder Hitze auf der Hautseite etwa 1 Minute anbraten. Wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und die
Garnelen in der Resthitze noch etwa 1 Minute ziehen lassen. Die Garnelen auf einem vorgewarmten Teller
beiseitestellen.

Das Fett mit Kiichenpapier aus der Pfanne tupfen und die Butter darin bei milder Hitze zerlassen. Den Knoblauch
schélen und in Scheiben schneiden. Mit dem Ingwer, der Vanilleschote und dem Zimt dazugeben.

Die Garnelen nochmals in der Gewdlirzbutter erwdarmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe in vorgewarmten
Tellern verteilen und die Garnelen daraufsetzen.

Zutaten
Fur 4 Personen

Fir die Suppe

* 500 g Karotten

* 50 g Lauch

2 TL Puderzucker

* 800 ml Gemiisebriihe

* 1TL Ingwer (fein gehackt)

¢ 2 Scheiben Knoblauch

* 1 EL mildes Currypulver

* 300 ml ungesiiBte Kokosmilch
¢ schwarzer Pfeffer und Salz nach Geschmack
¢ Saft einer halben Zitrone

* Cayennepfeffer

e 3 EL kalte Butter

e Salz

Fir die Garnelen

* 400 g Riesengarnelen (geschalt und ohne Darm)
« 1ELOI

e 1 EL Butter

1 Knoblauchzehe

¢ 2 Scheiben Ingwer

* 2 ausgekratzte Vanilleschote

¢ 1 Splitter Zimtrinde Eggv.m
* Salz ...
* Pfeffer aus der Mihle
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Weinempfehlung

Gelber Muskateller
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