Méhren-Ingwer-Suppe mit Gambas

Fiir 4 Portionen

500 g Mohren 1 kleine Zwiebel 1 siifler Apfel

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 3 EL Sesamol 2 TL rote Currypaste
1 EL Currypulver 1 TL Honig 50 ml Weilwein

100 ml Orangesaft 400 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 12 Garnelen

Die Mohren schélen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Ingwer schilen und fein
reiben.

In einem Topf 2 EL Sesamdl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten
glasig schwitzen. Méhren und Ingwer dazugeben und kurz mitschwitzen. Currypulver einstreuen,
Honig einriithren und alles kurz durchriihren.

Mit dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit fast vollsténdig verkochen lassen. Orangensaft
und Gemiisebriihe angieflen und das Ganze bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten garen, bis die
Mohren richtig weich sind. Das Ganze mit dem Stabmixer piirieren.

Die Kokosmilch einriihren und alles noch einmal kurz aufkochen, dann mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Garnelen waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das restliche Sesamol
in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze jeweils 23
Minuten braten.

Die Suppe auf tiefe Teller oder Schalen verteilen, die Garnelen dazugeben und das Ganze nach
Belieben mit Krdutern garniert servieren.

Tipp:

Vegetarier konnen die Garnelen natiirlich weglassen!
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