Auberginen-Creme-Suppe mit Curry, Tomaten und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz, Pfeffer 4 EL Olivendl

3 Tomaten 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Msp Curry 1 Zweig Thymian 25 ml weifler Balsamico
50 ml Weilwein 100 ml Gefliigelbrithe 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche 1 Prise Zucker 2 grofle Garnelen

4 Rosmarinnadeln 1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Auberginen halbieren, einschnei-
den und mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Olivendl einreiben. Die vorbereiteten Auberginen in Alu-
folie einwickeln und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich schmoren. Die Tomaten am
Stielansatz einritzen, in heilem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ent-
fernen und vier Tomatenviertel fein wiirfeln. Die weich geschmorten Auberginen auspacken und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale schaben und kleinschneiden, 2 EL davon fiir
die Dekoration beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivensl anschwitzen. Tomatenviertel und gehackte Aubergine zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Curry und Thymian wiirzen. Dann mit 20 ml Essig abloschen, mit Weiiwein und Geflii-
gelfond auffiillen, leicht kocheln lassen. Sahne und Creéme Fraiche zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe aufmixen und mit Salz, einer Prise Zucker und einem Spritzer weiflem
Balsamico abschmecken. Die Garnelen schiilen, Darm entfernen und das Fleisch in feine Wiirfel
schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken und mit den vorbereiteten Tomatenwiirfel unter die fein
geschnittenen Garnelen mischen. Mit einer Prise Salz, Curry und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Metallringe von 5 cm Durchmes-
ser stellen, die Garnelenmasse in die Ringe fiillen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die
Ringe abziehen, die Oberfliche der Garnelentértchen mit Olivenol bespinseln und im Ofen bei
180 Grad ca. 5 Minuten garen. Die Zuriickbehaltenen 2 EL geschmorte Aubergine mit 1 TL
Olivenol, einem Spritzer weilem Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Nocken daraus
formen. In Suppenteller die Garnelentortchen setzen, darauf eine Auberginennocke darauf geben
und die Suppe angieflen.
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