Brokkoli-Suppe mit Tortellini und Knoblauch-Garnelen

Fiir 2 Personen

150 g frische Tortellini, mit Fleisch 250 g Garnelen 370 g Brokkoli

1 Knoblauchzehe 75 g Creme-fraiche mit Krautern 2 EL Butter

125 ml Milch 50 ml Gemiisefond % EL Speisestérke
1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Ol Salz

weifler Pfeffer

Den Brokkoli in Réschen teilen. Den Strunk schiilen und wiirfeln. Einen Esslsffel Ol in einem Topf
erhitzen, den Brokkoli darin andiinsten und mit 375 Millilitern Wasser abléschen. Anschlielend
den Fond einriihren und alles kécheln lassen. Etwas von dem Brokkoli heraus nehmen. Die
Tortellini in einem Essloffel Ol anbraten. Die Suppe piirieren und aufkochen lassen. Die Creme-
fraiche einriihren und die Tortellini hinzufiigen. Die Milch mit der Stérke verriihren, die Suppe
damit binden und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brokkolistiicke wieder zufiigen. Die
Garnelen waschen, trocken tupfen und entdarmen. Den Knoblauch abziehen und klein hacken.
Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch hinzugeben. Die Garnelen
darin von jeder Seite anbraten und anschlieSend auf HolzspieBe stecken. Die Suppe auf Tellern
anrichten und mit dem tibrigen Brokkoli, dem Garnelenspie und der Petersilie garnieren.
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