SiiBkartoffel-Suppe mit Garnelen-Spiel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Siilkartoffel 3 Karotten 1 kleine Zwiebel

1 Liter Gemiisefond 250 ml Orangensaft 1 Dose Kokosmilch
1 EL Currypulver 1 EL Paprikapulver 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

150 g Garnelen 3 cm Ingwer 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

50 g Kiirbiskerne 1 Orange 2 EL fliissiger Honig

100 ml Kiirbiskernol
Fiir die Garnitur:
1 Bund Petersilie

Fir die Suppe:

Die Siikartoffel und die Karotten schéilen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein hacken. In
einem Topf mit etwas Ol anschwitzen, SiiBkartoffel und Karotten dazu geben und mit anschwit-
zen. Mit Gemiisefond abléschen und ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Mit dem Stabmixer fein piirieren. Kokosmilch und Orangensaft dazu geben, mit Currypulver,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und auf mittlerer Stufe kécheln lassen.

Fir die Garnelen:

Garnelen waschen und putzen. Ingwer schilen und reiben. Garnelen mit Ol, Ingwer, Salz und
Pfeffer einreiben und auf einen HolzspieB reihen. Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und
Garnelen darin von allen Seiten je ca. 1 Minute glasig anbraten.

Fiir das Topping:

Orange heifl abwaschen und mit dem Zestenreifler bearbeiten.

Kiirbiskerne in der Pfanne in Kiirbiskernol anrésten. Orangenzesten dazu geben und mit etwas
Honig karamellisieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Uber die Suppe streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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