Petersilien- Schaum-Siippchen mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebriihe:

2 grofle Zwiebeln 250 g Karotten 1 kleine Sellerieknolle mit Bléttern
% Bund frischer Koriander 25 schwarze Pfefferkérner % TL Salz

100 g Champignons 1 Lorbeerblatt

Fiir das Petersiliensiippchen:

2 Schalotten 400 g Petersilienwurzeln 3 TL Butter

Meersalz, Pfeffer, Muskat 100 ml trockener Weilwein 1 1 Gemiisebriihe

300 g Sahne 200 g Blattpetersilie 4 Garnelen (mit Schale)

1 EL Olivendl 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Gemiisebriihe:

Zwiebeln schilen und vierteln. Karotten waschen, schilen und halbieren. Sellerie waschen, schi-
len und grob schneiden. Champignons vierteln. Koriander abspiilen und trockenschiitteln. Alles
mit Pfefferkérnern, Salz und Lorbeerblatt in einen schweren Topf geben. Mit gut 2 1 Wasser
auffiillen, aufkochen und 20 Minuten leicht kéchelnd ziehen lassen. Briihe abseihen. Nicht sofort
benétigte Briihe moglichst rasch abkiihlen und einfrieren.

Fiir das Petersiliensiippchen:

Fiir die Suppe die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilienwurzeln waschen,
schélen und in Stiicke schneiden. 1 TL Butter erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Peter-
silienwurzeln zugeben und ebenfalls kurz mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Weilwein und Gemdiisebriihe zugeben und ca. 20 Minuten kochen, bis die Petersilienwurzeln gar
sind. Dann die Sahne zufiigen und nochmals ca. 5 Minuten koécheln lassen. Alles im Mixer fein
piirieren, durch ein Haarsieb geben und die Suppe nochmals abschmecken. Petersilienbldttchen
von den Stielen zupfen und in reichlich Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen, in Eis-
wasser tauchen, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Im Mixer zu feinem Piiree verarbeiten,
anschliefend kalt stellen. Die Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Garnelen in der Schale von allen Seiten anbraten, bis sie beginnen, sich rot zu farben. Garne-
len herausnehmen, aus der Schale ausbrechen und den Darm entfernen. Anschlieflend iibrige 2
TL Butter im Bratfett erhitzen. Garnelen mit Rosmarin- und Thymianzweigen ca. 1 Minute
schmoren. Kurz vor dem Servieren das griine Petersilienpiiree unter die Suppe mischen. Suppe
in vorgewédrmten Tellern anrichten, jeweils 1 Garnele hineinlegen und servieren.
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