Kalte Gurken-Suppe mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gurkensuppe:

1 Apfel 1 Salatgurke 250 g Naturjoghurt (3,5 %)
1 Zitrone 100 ml eiskaltes Wasser 1 Chili
1 Stiick Ingwer (2cm) 2 EL Olivenol 1/2 Bund Dill

Salz, Pfeffer, Zucker
Fir die Garnelen:
4 Garnelen 2 Eier 100 g Mehl
100 g Panko 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Apfel schilen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Gurke waschen und trocken
tupfen. Anschlieend die Apfelhélften und die ungeschélte Gurke grob zerkleinern. Fiir die Gur-
kensuppe Die Apfel- und Gurkenstiicke, den Joghurt, den Saft der halben Zitronen, die klein
geschnittene und entkernte Chili, den geschélten Ingwer, den gehakten Dill mit dem Wasser mit
dem Piirierstab fein piirieren. AnschlieBend mit Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
und kalt stellen. Die Garnelen waschen, trocken tupfen, den Schmetterlingsschnitt durchfithren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Panieren die Eier in einer Schale verquirlen, Mehl
in eine Schale und Panko in eine andere Schale geben und anschlieffend die Garnelen zuerst im
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und zuletzt mit dem Panko panieren. Das Butter-
schmalz in einem hohen Topf auf etwa 170 Grad erhitzen und die Garnelen darin goldbraun
ausbacken. Anschlieflend die Garnelen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Gurkensuppe aus dem Kiihlschrank holen, noch einmal schén schaumig mixen und in Schél-
chen anrichten. Je zwei Garnelen auf Holzspiefle stecken und zum servieren iiber die Schélchen
legen.
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