Mohren-Suppe mit Garnelen im Tempura-Teig

Fiir zwei Personen

6 Garnelen 2 mehligk. Kartoffeln 500 g Mdhren

20 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Limette

100 g Mehl 1 EL Backpulver 250 ml Gemiisefond
250 ml Kokosmilch 1 EL Honig 1 Bund Schnittlauch
20 g Kiirbiskerne 10 ml Kiirbiskernol 1 EL Maiskeimol

Mineralwasser, Pflanzenol Olivendl, Salz, Pfeffer

Fine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die M6hren putzen und in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel zusammen mit den Mohrenschei-
ben in die Pfanne geben und anschwitzen. Anschlieflend die Zwiebelmischung mit dem Gemii-
sefond abloschen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in die Suppe geben. Den
Ingwer schiéilen, in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Suppe fiir 25 Minuten
bei mittlere Hitzezufuhr leicht kocheln lassen. Wahrenddessen die Fritteuse mit Pflanzendl be-
fiilllen und erhitzen. Fiir den Tempurateig das Mehl mit dem Backpulver und dem Maiskeimdl in
einer Schiissel vermengen. Unter Rithren Mineralwasser dazugeben, bis ein diinner Teig entsteht.
Anschlielend mit Salz wiirzen. Die Garnelen von Schale, Kopf und Darm befreien. Die Garne-
len anschlieflend einschneiden, in den Tempurateig eintauchen und in der Fritteuse goldbraun
frittieren. Eine Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne darin goldbraun résten. Den Schnittlauch
waschen und in feine Stiicke schneiden. Die Suppe mit dem Piirierstab piirieren und die Ko-
kosmilch zusammen mit dem Honig dazugeben. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft
ebenfalls zu der Suppe geben. Anschlieffend die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Mohrensuppe mit den Garnelen im Tempurateig auf Tellern anrichten, mit den Kiirbiskernen,
etwas Kiirbiskernol und Schnittlauch garnieren und servieren.
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