Kirbis-Suppe mit siiBem griinem Spargel und Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen

2 Riesen-Garnelen 1 kleine Siiflkartoffel % Hokkaidokiirbis

4 Stangen Griiner Spargel 50 g Ingwer 2 Friihlingszwiebeln

1 Orange 1 EL Butter 250 ml Gemiisefond
750 ml Kokosmilch 3 EL siie Chilisauce 1 EL Sojasauce

1 EL Sesamol 2 EL Sesamol 1 Stange Zitronengras
1 TL rote Currypaste 1 TL Honig 2 EL Zucker

Sonnenblumenol, Chili Salz, Pfeffer

Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Die Marinade aus der sii-
Ben Chilisauce, der Sojasauce, dem Sesamél, dem Honig und der Currypaste anrithren und die
Garnelen darin einlegen. Die Friihlingszwiebeln abziehen, klein hacken und in etwas Sesamol
anschwitzen. Die Siilkartoffel schéilen und klein schneiden. Den Kiirbis ebenfalls klein schnei-
den und zusammen mit der Siikartoffel zu den Friihlingszwiebeln geben. Die Orange halbieren
auspressen und den Saft zusammen mit dem Fond zugeben. Den Ingwer schélen und in das Ge-
miise reiben. Zwei Essloffel der siiflen Chilisauce und circa 400 Milliliter Kokosmilch beifiigen.
Das Ganze etwas kocheln lassen und anschliefend piirieren. Die restliche Kokosmilch nach und
nach hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Vor dem Servieren noch einmal mit
dem Piirierstab aufschiumen. Den griinen Spargel waschen und die holzigen Enden abbrechen.
FEtwas Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spargel darin schwenken und mit Zucker und Chili
wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen. Die Garnelen zehn Minuten vor dem
Anrichten auf Zitronengras spieflen und bei mittlerer Hitze in der Pfanne glasig braten. Die Kiir-
bissuppe zusammen mit dem Garnelenspiefi und dem griinen Spargel auf einem Teller anrichten
und servieren.
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