Indische Linsen-Suppe mit wiirzigem Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen-Suppe:

400 g gewiirfelte Tomaten 175 g rote Linsen 1 Zwiebel

3 cm Ingwer 1 Bund Petersilie 400 g Kokosmilch

600 ml Gemiisefond 3 TL Chilipulver 2 TL Kurkumapulver

1 TL Garam Masala 1 Prise gem. Fenchelsamen 1 Prise gem. Gewiirznelken
4 TL Currypulver 1 TL Kreuzkiimmel 2 EL Chiliflocken
Sonnenblumendl Salz

Fiir die Garnelen-Spiefle:

6 Riesengarnelen 1 Zitrone 1 Peperoni

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Pfeffer, Salz

Fiir die Linsen-Suppe:

Fiir die Linsen-Suppe die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schilen
und fein hacken. Zwiebeln und Ingwer in einer Pfanne mit Sonnenblumendl glasig anschwitzen.
Rote Linsen und gewiirfelte Tomaten mit dem Saft und Kokosmilch hinzufiigen und gut umriih-
ren. Mit Gemiisefond aufgielen und die Suppe ca. 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss mit
Salz, Chilipulver, Currypulver, Kurkumapulver, Garam Masala, Fenchelsamen, Gewiirznelken
und Kreuzkiimmel abschmecken. Die Hilfte der Petersilie fein hacken und in die Suppe geben.
Mit Chiliflocken bestreuen.

Fiir die Garnitur die restliche Petersilie am Stiel in einer kleinen Pfanne in heilem Sonnenblu-
mendl frittieren. Mit Kiichenkrepp entfetten.

Fiir die Garnelen-Spiefle:

Fiir die Garnelen-Spiefle eine Marinade herstellen. Dafiir die Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Die Peperoni entkernen und klein schneiden. Beides in einer Pfanne mit Olivendl an-
diinsten. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch und Peperoni in eine Schiissel
geben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Jeweils 3 Garnelen auf einen Spiefl stecken und
auf einen flachen Teller legen. Die Ol-Zitronen- Marinade auf den SpieSen verteilen und kaltstel-
len.

Zum Schluss die SpieSe aus dem Kiihlschrank nehmen und eine Grillpfanne ohne Ol erhitzen.
Die marinierten Garnelen-Spiefle auf jeder Seite etwa 3 Minuten grillen.

Linsen-Suppe mit Garnelen-Spief} in tiefen Tellern anrichten, mit frittierter Petersilie garnieren
und servieren.
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