Kiirbis-Creme-Suppe mit Riesen-Garnelen im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen
2 Scheiben Bauchspeck, diinn 2 Riesen-Garnelen 500 g Hokkaido-Kiirbis

125 g Mohren 250 g feste Kartoffeln % Zwiebel
1 EL Butter 500 ml Gemiisefond 150 ml Schlagsahne
30 ml Balsamico 1 EL Kiirbiskerne Salz, Pfeffer

Den Kiirbis in Spalten schneiden, schélen, entkernen und wiirfeln. Die Mohren und Kartoffeln
schilen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Butter in
einem Topf erhitzen und darin die Zwiebelwiirfel andiinsten. Anschliefend den Fond hinzufiigen
und aufkochen lassen. Anschliefend den Kiirbis, die Mohren und die Kartoffeln hinzugeben
und darin garen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir etwa 30 Minuten kochen
lassen. Abschlieend die Sahne hinzufiigen, das Ganze piirieren und nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Riesen-Garnelen léngs aufschneiden, von Kopf und Schwanz befreien,
entdarmen, waschen und trocken tupfen. Anschliefend mit Bauchspeck ummanteln und in einer
Pfanne ohne Fett anbrachten. Die Suppe auf Tellern anrichten, mit den ummantelten Garnelen
garnieren und servieren.
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