Méhren-6rapefruit-Suppe mit Kurkuma-Zitronen-Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

600 g Mohren 2 Grapefruits 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote 200 g Soja-Kochcreme
500 ml Gemiisefond 3 EL Rapsol 2 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Grissini:

150 g Dinkelmehl 1 EL Olivenol 1 Zitrone

1 TL Kurkuma 1 TL Salz Mehl

Fiir die Garnitur:

1 EL Sojasahne Chilifaden

Fiir die Suppe:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und andriicken.

Chilischote langs halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein schneiden. M6h-
ren schélen, von Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen
und bei mittlerer Temperatur Zwiebeln, Knoblauch und Chili anschwitzen, bis die Zwiebeln gla-
sig sind. Mohren hinzufiigen und kurz mitbraten. Mit dem Zucker karamellisieren lassen (dazu
die Temperatur ein wenig erhthen) und das Gemiise mit Fond abléschen. Mit geschlossenem
Deckel aufkochen lassen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Grapefruits halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Wenn die Mdhren weich sind, Grapefruit-Saft hinzufiigen und Suppe
mit dem Piirierstab piirieren. Nach dem Piirieren Soja-Kochcreme hinzufiigen und die Suppe
durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Grissini:

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mehl, 50 ml Wasser, Olivendl, Salz, Kur-
kuma und Zitronensaft und abrieb in eine Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten. Zum
Schluss nochmal mit den Hénden durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn aus-
rollen. Den Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden, diese dann einzeln zu Grissini aufrollen
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Grissini fiir ca. 13 Minuten in den Ofen
geben und anschlieend auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Suppe mit Sojasahne betrdufeln und mit Chilifiden garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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