Méhren-Mango-Suppe mit Kokos und gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

4 Garnelen 200 g Karotten 1 Mango

1 Chilischote 1 Schalotten 10 g Ingwer

0,5 Bund Koriander 200 ml Gemiisefond 50 ml Kokosmilch
0,5 EL Sahne 0,5 TL Rapsol Kreuzkiimmel
Cayennepfeffer Salz

Die Mohren putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und fein ha-
cken. Den Ingwer schélen und klein schneiden. Die Chilischote von den Enden befreien, lings
aufschneiden, von den Kernen befreien und ein Viertel davon klein hacken. Die Mango schéilen,
vom Kern befreien und klein schneiden. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten,
den Ingwer, die Chilistiickchen und die Karotten unter Riihren andiinsten. Anschliefend die
Mango dazugeben und mit dem Gemiisefond aufgiefen. Das Ganze zehn Minuten kidcheln las-
sen. Garnelen von der Schale und dem Kopf befreien, langs einritzen und entdarmen. Garnelen
auf einen HolzspieB stecken und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Das Gemiise fein piirieren.
Anschlielend die Kokosmilch und die Sahne unterriihren und mit dem Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen. Ein paar Korianderbldtter abzupfen. Die Mohren-Mangosuppe auf Tellern an-
richten und mit den Korianderblédttern garnieren. Den Garnelenspief} iiber dem Teller anrichten.
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