Gekldrte Tomaten-Suppe mit Zitronengras-Garnelen-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Tomaten 1 Zwiebel 1 TL Pfefferkérner
2 Pimentkorner 2 Stiele Thymian 3 Eier

2 Dosen Tomaten, 4 800 g 4 Lorbeerblétter 600 ml Gemiisefond
2 cl Sherry Salz Pfeffer

Fiir die Spiefle:

8 Riesengarnelen 2 Zitronengrasstingel 2 Knoblauchzehen
% Bund Koriander 1 kleine rote Chilischote 3 EL Olivenol
mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fir die Suppe:

Tomaten waschen, kreuzwiese einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen
und das Fruchtfleisch ohne Kerne fein wiirfeln und fiir die spitere Suppeneinlage beiseitestellen.
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und ohne Fett in einem Topf anschwitzen. Pfefferkérner und
Pimentkorner in einem Morser zerstolen. Thymian abbrausen, trockenwedeln. Gewiirze, Dosen-
tomaten und Thymian zu den Zwiebeln geben. Mit Fond abléschen, Lorbeerblétter hinzugeben
und kurz kocheln lassen. Suppe durch ein Sieb/Tuch filtern. Vorgang nochmals wiederholen.
Dann Eier trennen, Eiweifl aufschlagen. Eigelb anderweitig verwenden. Wenn die Suppe zwei-
fach gefiltert wurde, die Suppe mit dem Eiweifl aufkochen und im Anschluss das Eiweifl von der
Suppe abschépfen und die Suppe ggf. nochmals durch ein Mulltuch passieren. Dann mit Sherry
abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Spiefle:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Zitronengras waschen und trocken tupfen. Jeweils 4 Gar-
nelen auf einen Zitronengrasstidngel spieflen und auf eine Platte legen. Knoblauch schélen und
durch eine Knoblauchpresse driicken. Chilischote halbieren, entkernen und Schote fein hacken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Oliventl, Knoblauch, gehackter Korian-
der, Chilischote, mildes Chilisalz und Pfeffer verriihren. Garnelen mit der Marinade bestreichen.
Ol in der Pfanne erhitzen und die Garnelenspiefie unter Wenden 4-5 Minuten braten. Mit Salz
bestreuen.

Geklédrte Tomatensuppe mit Zitronengras-Garnelen-Spief} in tiefen Tellern anrichten und servie-
ren.
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