Kirbis-Suppe mit Curry und Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Hokkaido-Kiirbis 2 Karotten 1 Schalotte

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Apfel 200 ml Sahne

100 ml Kokosmilch 300 ml Gefliigelfond 200 ml Weifiwein

2 EL indischer Curry 3 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fir das Tatar:

2 Riesengarnelen 2 Riesengarnelenschwinze % Limette (1 TL Saft)
0Ol Salz 1 Prise Cayennepfeffer

Fir die Garnitur:
2 Blatter Wildkrauter

Fiir die Suppe:

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Kiirbis halbieren, mit einem Liffel entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Karotten und den
Apfel schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Kiirbis, Karotten und Apfel in einem Topf anbraten. Curry, Ingwer, Butter und Schalotte dazu-
geben und braten. Mit Gefliigelfond und Wasser abloschen und ca. 5 Minuten kréftig aufkochen
lassen. Weifiwein dazugeben.

Nun die Sahne und Kokosmilch hinzugeben und verriithren. Kurz aufkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Suppe in einem Standmixer kriftig aufmixen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren, nochmals erwidrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ggf. noch etwas Wasser dazugeben, sollte die Suppe zu fest sein. Suppe vorm Anrichten mit
einem Stabmixer aufschidumen.

Fiir das Tatar:

Die Flossen der Garnelenschwiinze mit einem Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne mit Ol an-
braten.

Das Garnelenfleisch waschen und in feine Wiirfel schneiden. Limette auspressen und den Saft
dazugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Blétter abbrausen und trockenwedeln.

Das Tatar im Servierring anrichten. Garnele daneben drapieren, die Suppe vorsichtig darum
gieflen und mit den Blidttern garnieren.
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