Zitronengras-Schaum-Suppe mit Garnelen-Stdbchen

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 4 Stangen Zitronengras 0,5 TL Koriandersamen
5 Pfefferkorner, schwarz 70 ml Sesamol 250 ml Kokosmilch

700 ml Gefliigelfond 2 Karotten 1 Schote Paprika, rot

1 Schote Paprika, gelb 50 g Zuckerschoten 250 g Riesen-Garnelen
20 g Ingwer 1 Schote Chili 40 ml Sojasofle

1 EL Speisestérke 8 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei

1 Limette, unbehandelt 80 g Butterwiirfel, kalt Sahne

Koriandergriin Fett Chili

Salz Pfeffer

Den Lauch putzen, waschen und grob wiirfeln. Das Zitronengras mit einem Plattiereisen anklop-
fen und grob schneiden. Lauchwiirfel, Zitronengras, Koriander- und Pfefferkérner in 40 Milliliter
heiflem Sesamdol anschwitzen. Mit Kokosmilch und Gefliigelfond abléschen und aufkochen. Bei
milder Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Die Schale der Limette abreiben, den Saft auspressen.
Die Suppe durch ein Sieb gieflen, nochmals aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Chili aus der Miihle
und Limettensaft- und abrieb abschmecken. Kalte Butterwiirfel zugeben und die Suppe sémig
aufmixen. Zuletzt mit zwei Essloffeln geschlagener Sahne verfeinern. Die Karotten und die Pa-
prikaschoten schilen und putzen, zusammen mit den Zuckerschoten in diinne Streifen schneiden
und im restlichen Sesamdl ein bis zwei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. In der Zwischenzeit die Garnelen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Mit
frisch geriebenem Ingwer, Chiliwiirfeln, Salz, Pfeffer und Sojasofle abschmecken. Speisestéirke
untermischen. Die Friihlingsrollenteigbliatter auslegen und am unteren Rand eine diinne Bahn
Garnelenmasse auftragen. Die Rédnder mit Eiweif} einstreichen und die Blitter straff aufrollen.
Im heilen Fett goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die
Suppe in Schalen fiillen, Gemiisestreifen hinein geben, mit frischem Koriandergriin bestreuen.
Die Garnelenstdbchen auf den Rand der Suppenschale legen und servieren.
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