SiBkartoffel-Suppe Surf and Turf mit Kdse-Toast

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Siilkartoffeln 100 g M6hren 50 g Knollensellerie
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft

10 g Ingwer 1 Sténgel Zitronengras 250 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 1 EL Tahini 1 EL Olivenol

1 Zweig krause Petersilie 1 Zweig Koriander 1 EL weifle Sesamkorner
1 EL schwarze Sesamkorner 1 TL Currypulver Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir das Hiihnchen:

150 g Hithnerbrust 2 EL Olivenol Chiliflocken

Salz

Fiir die Garnelen:

6 mittelgrofle Garnelen 2 Sténgel Zitronengras 1 Zitrone, Saft

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Toast:

2 Scheiben Toastbrot 50 g geriebener Cheddar

Fiir die Garnitur:

50 g Creme-fraiche gerostete Kokos-Chips

Fiir die Suppe: Die Siikartoffeln und Mohren sowie Sellerie schélen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben.
Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch zugeben und zwei Minuten bei mitt-
lerer Hitze anbraten. Siilkartoffel- und Mohrenwiirfel sowie Ingwer und Sellerie zufiigen, kurz
mitschwitzen.

Fond und okosmilch angielen, Stange Zitronengras, Tahini und Zitronensaft hinzugeben und bei
mittlerer Hitze 20 bis 25 Minuten kocheln lassen.

AnschlieBend den Zitronengrasstiangel aus der Suppe entfernen.

Suppe mit Curry, Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und mit einem Piirierstab fein piirieren.
Petersilie und Koriander feinhacken. Sesamkérner mit Petersilie und Koriander vermischen.
Fiir das Hithnchen: Hithnerbrust in kleine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Olivendl mit Chi-
liflocken und etwas Salz mischen und Hithnchen darin marinieren.

Hiihnchen scharf anbraten und warmhalten.

Fiir die Garnelen: Garnelen entlang des Riickens einschneiden, jeweils schwarzen Darmfaden
entfernen. Garnelen waschen, trocken tupfen. Zitronengras ldngs halbieren. Je 2 Garnelen auf 1
HolzspieB und 1 Zitronengrashilfte stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Garnelenspiefe darin 3
bis 4 Minuten von beiden Seiten braten. Mit Zitronensaft betrdufeln. Salzen und pfeffern.

Fiir das Toast:

Toastbrot in der Pfanne rosten. Brot auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit
dem geriebenen Kiise bestreuen, und den Kisetoast unter dem Backofen-Grill goldbraun rosten.
Fiir die Garnitur: Suppe anrichten, Créme fraiche in die Mitte geben, Petersilien- SesamKori-
andermischung driiberstreuen. Mit gerdsteten Kokos-Chips verzieren.

Garnelenspiele auf Suppenteller drapieren. Hiéhnchen in die Suppe geben. Dazu in Dreiecke
geschnittenen Késetoast servieren.
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