Karotten-Ingwer-Suppe mit Lachs-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Karotten 1 roter Apfel 1 Tomate

1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer

800 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 4 EL kalte Butter

2 TL Puderzucker 1 TL mildes Currypulver 1 TL Korianderkérner
1 TL Pimentkorner 1 TL schwarze Pfefferkérner Salz

Fiir den Lachsspief3:

200 g Lachsfilet ohne Haut 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Karotten waschen, schilen und klein wiirfeln. Tomate waschen, Stielansatz entfernen und
klein wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Puderzucker in einem Topf karamellisie-
ren, Gemiise hinzu geben und kurz andiinsten. Mit Fond abléschen und knapp unter Siedepunkt
ca. 20 Minuten garen.

Apfel waschen, vierteln und Kerngehduse entfernen. Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden.
Zwei Spalten schilen und fein hacken.

Restliche Spalten beiseitelegen. Ingwer schilen, Knoblauch abziehen und fein hacken. Alles zu-
sammen in die Suppe geben, mit Currypulver wiirzen. Koriander-, Piment- und Pfefferkérner in
Gewiirzmiihle geben und Suppe kriftig wiirzen. Sahne und Butter hinzugeben und Suppe mit
Stabmixer fein piirieren.

Restlichen Puderzucker in Pfanne karamellisieren und ungeschélte Apfelspalten darin hell an-
braten. Suppe vor dem Anrichten nochmals aufschiumen und mit Apfelspalten garnieren.

Fiir den Lachsspief3:

Lachsfilet waschen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Von allen Seiten grob
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lachsstiicke auf HolzspieB stecken und in beschichteter Pfanne mit Olivendl von jeder Seite ca.
3 Minuten anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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