Melonen-Suppe mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 8 Garnelen mit Schale 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz 11 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Bund Estragon

Die Melone halbieren und die Kerne herausstreichen. Dann mit einem Kugelausstecher eini-
ge Kugeln Fruchtfleisch zur Dekoration ausstechen. Restliches Fruchtfleisch auslésen. Garnelen
schélen und den Darm entfernen. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Garnelenschalen und ca. 3 EL Melone zugeben und mit anbra-
ten. Mit der Briihe abloschen. Die Schalen wieder entfernen. Restliche Melone zugeben, alles
piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, unter die Suppe mischen und kalt stellen.
Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Melonenkugeln zugeben und kurz
mit anschwenken. Die kalte Suppe anrichten und mit den heiflen Garnelen und Melonenkugeln
servieren.
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