Frihling-Krduter-Sippchen mit Garnelen, Gewiirz-Churros

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Friithlingskréuter 150 g Erbsen 1 kleine, dicke Zucchini
1 Schalotte 1 Zitrone 100 g Butter

450 ml Gemiisefond Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Eis:

150 g passierte Tomaten 2 getrock. Tomaten 150 ml Tomatensaft

50 g Tomatenmark 200 g saure Sahne 100 ml siifle Sahne

3 Zitrone 1 Bund Basilikum 1 EL alter Balsamico
Chiliflocken Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen: 4 Riesengarnelen Salz

Fiir die Churros:

1 Zitrone 100 g Reismehl 2 TL Tomatenmark

1 TL gemahlener Kurkuma 2 TL getrockneter Oregano 1 TL getrockneter Thymian
1 TL Backpulver 3 TL Salz 0l

Fiir die Garnitur: 10 g Erbsensprossen

Fiir die Suppe: In einem Topf die Halfte der Butter schmelzen und braunen lassen, durch ein
Sieb abgielen.

Schalotte abziehen und wiirfeln. Schalotten in 2 Teel6ffeln brauner Butter leicht angehen lassen.
100 ml Gemiisefond angieBen und kurz aufkochen lassen. Dann die Erbsen sowie den restlichen
Gemiisefond dazugeben, aufkochen und bei milder Hitze 3 Minuten kocheln lassen. Suppe in
einen Mixer umfiillen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Friihlingskréuter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Zur Suppe in den Mixer
geben und alles fein piirieren. Mit Zitronensaft und abrieb abschmecken. Anschlielend die Suppe
durch ein Sieb streichen und warmbhalten.

Zucchini putzen und ein 2-3 cm langes Stiick abschneiden. Zucchini in restlicher braunen Butter
saftig braten und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Pfanne fiir die Garnelen aufgestellt
lassen.

Fiir das Eis: Alle Zutaten im Vorfeld gut kiihlen. Getrocknete Tomaten fein hacken.
Getrocknete Tomaten mit passierten Tomaten, Tomatensaft, Tomatenmark, saure Sahne und
siile Sahne gut verrithren und mit Balsamico, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer pikant wiirzen.
Zitrone auspressen und Masse mit Zitronensaft abschmecken.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Basilikum unter die Masse riihren, Masse
in die Eismaschine fiillen und gefrieren lassen.

Fiir die Garnelen: Garnelen putzen und ggf. entdarmen. In der Pfanne glasig braten, in der
zuvor die Zucchini gebraten wurde. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Churros: Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Reismehl mit Tomatenmark, Kur-
kuma, Oregano, Thymian, Backpulver und Salz vermischen und mit 2 Teeloffeln Zitronensaft
sowie 100 ml Wasser zu einem zihfliissigen Teig vermengen. Kurz ruhen lassen.

Ol in der Fritteuse erhitzen. Teig in den Spritzbeutel fiillen und diinne Streifen direkt in das Ol
spritzen. Goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Erbsensprossen als Garnitur verwenden.
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