Kalte Kokos-Suppe, Ananas-Sorbet, Holunder-Bliiten-Schaum

Fiir 4 Personen

Kokossuppe:

30 g Sagokorner 80 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Limette 600 ml Kokosmilch 4 cl Kokoslikor

1 Schote Chili

Ananassorbet:

2 Blatt Gelatine 100 ml Wasser 150 g Zucker

1 Orange, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 1 Stange Zimt

500 ml Ananassaft Nelken Sternanis

Holunderbliitenschaum:

3 Blatt Gelatine 300 ml Holunderbliitensirup 3 Eier

Mingze fiir Garnitur Himbeeren Himbeermark
Kokossuppe:

Das Sago in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Die Schale
der Limette abreiben und den Saft auspressen. Das Mark der Vanilleschote auskratzen. Vanil-
lemark, Chilischote, Limettensaft und Limettenschale zugeben und mit Kokosmilch aufgiefen.
Das Sago abgieflen, in die Kokosmilch einriihren und mindestens 15 Minuten leise kdcheln lassen.
AnschlieBend auf Eis stellen und gut abkiihlen lassen. Zum Schluss die eiskalte Suppe mit dem
Kokoslikor verfeinern.

Ananassorbet:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. 100
Milliliter Wasser, Zucker, Zimtstange, einige Nelken, Sternanis, Orangen- und Limettenschale
sowie die ausgekratzte Vanilleschote der Kokossuppe zusammen aufkochen und mindestens fiinf
Minuten kécheln lassen. Anschliefend etwas abkiihlen lassen. Die Gelatine gut ausdriicken und
darin auflosen. Alles mit dem Ananassaft mischen, abkiihlen lassen und in einer Eismaschine
gefrieren.

Holunderbliitenschaum:

Die Gelatine circa fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. 50 Milliliter Holunderbliitensi-
rup erhitzen und die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Eiweif3, restlichen
Holunderbliitensirup und aufgeloste Gelatine gut vermischen und durch ein Sieb in eine Espu-
maflasche fiillen. Diese verschliefen. Zwei Patronen nacheinander einschrauben, gut schiitteln
und auf Eiswasser kalt stellen. Dabei gelegentlich kréftig schiitteln. Einige Himbeeren mit Him-
beermark in Gléser verteilen. Die kalte Suppe dariiber geben. Eine Nocke Ananassorbet mit
einpaar Himbeeren hinein geben und mit dem Holunderbliitenschaum bedecken. Mit frischer
Minze garnieren.

Johann Lafer am 11. Juli 2008



