Karotten-Kokos-Suppe, Garnele und Blatterteig-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

180 g Karotten % Schalotte 1 Knolle Ingwer & 3 cm
250 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch 3 Stangen Zitronengras

1 TL brauner Zucker Butter Salz, Pfeffer

Fir die Garnele:

2 Riesengarnelen Sesamol % TL gem. Koriander

% TL gem. Kreuzkiimmel % TL Kurkuma % TL Currypulver

1 EL fliissiger Honig 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstange:

2 Platten Blétterteig 1 Ei 3 Knoblauchzehen

100 ml Olivenol 80 g Walnusskerne 80 g getrocknete Tomaten
50 g Parmesan % Bund glatte Petersilie Chiliflocken, Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Karotten waschen, schilen und in Schei-
ben schneiden. Die Schalotte abzichen und klein wiirfeln. Den Ingwer schélen und fein reiben.
Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten, den Ingwer und die Karotten darin andiinsten.
Zitronengras zerdriicken, halbieren und zugeben. Zucker zugeben, kurz anrésten und mit dem
Gemiisefond und 180 ml Kokosmilch abléschen. Die Suppe mit geschlossenem Deckel bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen. Die restliche Kokosmilch in einem kleinen Topf erwédrmen und mit
einem elektrischen Milchschdumer aufschiumen. Den Zitronengras Stidngel aus der Suppe her-
ausnehmen. Anschlieffend die Suppe mit dem Piirierstab piirieren. Nochmals aufkochen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Garnele:

Die Garnelen von der Schale befreien, den Darm entfernen und abspiilen. Anschlieend trocken
tupfen und auf der Riickenseite einschneiden. Koriander, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Curry, Honig,
Olivendsl, Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen in die Marinade geben und ziehen lassen.
Die Garnelen auf die Zitronengras Stingel stecken. Das Sesamodl in der Bratpfanne erhitzen, die
Garnelen darin von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Blitterteigstange:

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Den Blétterteig kurz ins Gefrierfach legen. Petersi-
lie abbrausen und trocken wedeln. Knoblauch abziehen und zusammen mit dem Olivensl und
der Petersilie piirieren. Walniisse grob hacken und die Tomaten in Wiirfel schneiden. Parmesan
reiben. Mit der Olmischung und dem Parmesan verriihren. Ein wenig Parmesan fiir spéter auf-
heben. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Den Blétterteig aus dem Gefrierfach holen,
ausbreiten und langs halbieren. Pesto auf die eine Hélfte streichen. Die zweite Teighilfte dariiber
legen und leicht andriicken. Den Teig in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Enden leicht zu-
sammenpressen. Nun die Streifen ldngs ineinander drehen und dabei leicht auseinander ziehen.
Auf das Backblech legen. Ei verquirlen und die Teigstangen damit bestreichen. Nun mit dem
restlichen Parmesan bestreuen. In den Ofen schieben und etwa 15 Minuten backen.

Die Suppe in einem Glas mit einem Klecks aufgeschiumter Kokosmilch anrichten. Garnele auf
das Glas legen. Die Blitterteigstangen aus dem Ofen holen, halbieren und zu der Suppe reichen
und servieren.
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