Geeiste Avocado-6Gurken-Suppe mit Chili-Vanille-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

2 Salatgurken 1 Avocado 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Creme-fraiche 50 g Parmesan

200 ml Gemiisefond 2 Eiswiirfel Olivenol, zu Anbraten
Salz Pfeffer

Fir die Garnele:

4 Riesengarnelen 1 Ananas 2 Chilifaden

1 Vanilleschote 1 TL Zucker Olivendl, zu Anbraten
Salz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Siippchen Salatgurken léngs halbieren und entkernen. Schalotte und Knoblauch abzie-
hen und klein wiirfeln. Avocado halbieren und Fruchtfleisch mit einem grofien Loffel entnehmen
und klein wiirfeln.

Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Avocado und Knoblauch dazugeben, mit Gemii-
sefond auffiillen und abkiihlen lassen. Suppe mit Eiswiirfeln in einem Standmixer fein piirieren
und in den Kiihlschrank stellen.

Parmesan hobeln, kreisformig auf ein Backbleck legen und zehn Minuten im Ofen schmelzen
lassen. Aus dem Ofen nehmen und sofort iiber einer zylindrischen Form zu einer hohlen Figur
trocknen lassen.

Fiir den Spief3 die Garnelen waschen und trockentupfen. Ananas schilen, achteln, vom Strunk
befreien und in Stiicken auf einen Spiefl geben. In einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.
Vanilleschote ldngs halbieren und Mark mit dem Messerriicken auskratzen. Vanillemark und
Chilifdden in die Pfanne geben, kréftig durchschwenken und vom Herd nehmen. Mit Salz und
etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die Suppe durch ein Sieb passieren.

Das geeiste Avocado-Gurken-Suppe mit Chili-Vanille-Garnelen auf tiefen Tellern anrichten, mit
Creme Fraiche garnieren und servieren.
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