Polenta-Zitronengras-Suppe mit Peperoni-Croutons

Fiir 2 Personen
4 Scheiben Toastbrot 4 EL Instant-Polenta 0,5 Mango

1 kleine Zwiebel 1 griine Peperoni 2 Zitronengrasstengel
2 EL kalte Butter 600 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken
4 EL Olivenol 0,5 EL Currypulver Salz

Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten.
Das Currypulver dariiber stduben, kurz mitdiinsten lassen und mit dem Weilwein abl6éschen.
Den Gemiisefond dazugeben und alles aufkochen lassen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch in
Spalten vom Kern trennen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitronengrasstengel putzen, langs
halbieren und flach klopfen. Die Zitronengrasstengel mit den Mangowiirfeln in den kochenden
Gemiisefond geben. Die Instantpolenta unter Riihren einrieseln und das Ganze kocheln lassen
bis die Polenta aufquillt. Anschliefend die Suppe von der Herdplatte nehmen und weitere sieben
Minuten zugedeckt ziehen lassen. Derweil die Peperoni léngs halbieren, entkernen, waschen und
in feine Streifen schneiden. Die Rinde vom Toastbrot entfernen und den Toast in feine Wiirfel
schneiden. Die Toastbrotwiirfel in einer Pfanne in einem Essloffel Olivendl rundherum goldbraun
anrosten. Einen Essloffel Butter hinzufiigen und aufschdumen lassen. Die Peperoni dazugeben
und untermischen. Anschlieflend alles mit einer Prise Salz wiirzen. Die Pfanne von der Herdplatte
nehmen, das Zitronengras entfernen und die restliche Butter sowie das restliche Olivenol mit
dem Piirierstab untermixen. Die Suppe erneut kurz erwédrmen. Die Polenta-Zitronengras-Suppe
in zwei tiefen Tellern anrichten und mit den Peperoni-Croutons garnieren.
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