Thaildndische Garnelen-Suppe und Ceviche vom Heilbutt

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g ungeschélte Garnelen 1 Limette 3 Austernpilze

4 kleine Shiitake-Pilze 1 Stiick Galgant 1 rote Chilischoten

2 Kaffir-Limettenblétter 1 EL brauner Zucker 1 Stange Zitronengras
4 Bund Koriandergriin 1 Knoblauchzehe 2 EL Fischsauce

1 EL Sesamol 4 TL schwarze Pfefferkdrner Salz

Fiir das Ceviche:

300 g Heilbutt Filet 3 Limetten 1 rote Chilischote

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehen 3 Bund Koriandergriin
2-3 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Garnelen schélen, dabei die Kopfe durch Drehen abtrennen und das letzte Schwanzsegment
belassen. Garnelenschalen und -kopf fiir den Sud beiseite stellen.

Die Garnelenschwénze mit einem Messer am Riicken entlang leicht einschneiden und mit einem
Spitzen Kiichenmesser den Darm herausziehen. Garnelen kaltstellen.

Das Zitronengras waschen, putzen und 1 Stange in grobe Stiicke schneiden.

Das Sesamdl in einem grofien Topf erhitzen. Die Garnelenschalen und Garnelenktpfe darin kurz
anrosten. Die Hélfte der Zitronengrasstiicke zu den Garnelenschalen und -kopfen geben.

11 kaltes Wasser dazugiefien, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10 min. kdcheln
lassen.

Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Blatter abzupfen, den Rest
beiseitelegen. Den Knoblauch schélen, grob hacken und mit der Hélfte der Korianderblatter und
den Pfefferkérnern im Morser zu einer feinen Paste zerstoflen.

Die Austernpilze putzen, trocken abreiben und je nach Gréfle halbieren oder in Stiicke schneiden.
Die Stiele der Shiitake-Pilze entfernen und die Kopfe klein schneiden.

Den Galgant schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Chilischoten waschen, putzen und
mit Kernen in Ringe schneiden. Die andere Hilfte des Zitronengras in feine Ringe schneiden.
Den Garnelensud durch ein Sieb abgiefien, auffangen und wieder in den Topf geben. Galgant-
scheiben, Chili und Zitronengrasringe dazugeben. Die Koriander-Gewiirz Paste unter den Sud
rithren. Zucker und Kaffir- Limettenblétter dazugeben.

Limette halbieren und auspressen. 50 ml Limettensaft und Fischsauce dazugiefien. Alles einmal
aufkochen. Die vorbereiteten Garnelen in den Sud legen. Die Pilze unter die Suppe riithren. Die
Suppe offen bei mittlerer Hitze etwa 4 min. kocheln lassen. Mit Salz abschmecken. Die Suppe
anrichten, mit den iibrigen Korianderbléattern garnieren und servieren.

Fiir das Ceviche:

Fischfilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und etwa in 2 x 2 cm groflie Stiicke
schneiden.

Filetstiicke in eine flache Schale geben. Knoblauch schéilen und {iber die Fischstiicke reiben.Fisch
mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Alles gut vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden oder hobeln. Die Zwiebelringe
etwa 1 min. in kaltes Wasser legen. Dann in ein Sieb abgielen, abtropfen lassen und auf den
Fischfiletstiicken verteilen. Limetten halbieren und auspressen. Limettensaft {iber den Fischfi-
letstiicken und Zwiebelringen verteilen, bis alles knapp bedeckt ist. Fisch mit Frischhaltefolie



abdecken und im Kiihlschrank ziehen lassen. Die Mischung zwischendurch umriihren und dafiir
sorgen, dass die Fischstiicke gleichméflig mariniert werden.

Koriandergriin kurz vor dem Servieren waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und
grob hacken. Chilischoten lings halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Koriandergriin und Chili auf den Fisch geben und mit Olivendl betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 07. Juni 2019



