Steckriiben-Suppe mit Curry-Schaum und Tempura-Garnelen

Fiir vier Portionen

400 g Steckriibe 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 1 TL Zucker 700 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 2 TL Currypulver 300 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 100 g Reismehl 1 gestr. TL Backpulver
200 ml Eiswasser 1 Prise Salz 2 TL Currypulver

1 L Erdnussol 12 Riesengarnelen, kiichenfertig geputzt 2 EL Speisestérke

100 g kalte Butterwiirfel Koriander

Die Steckriibe waschen, schilen und grob wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch schélen
und wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen Schalotten, Knoblauch und Steckriiben darin
anbraten. Zucker zugeben, kurz anrésten. Mit dem Gemiisefond auffiillen und die Steckriiben
weich kochen.

Fiir den Curryschaum die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen, beides darin anschwitzen. Currypulver dariiber stduben und anrésten. Mit dem
Gemiisefond und der Kokosmilch auffiillen. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Tempurateig das Reismehl mit Backpulver, Salz, Currypulver und dem Eiswasser glatt
rithren. Erdnussdl in einem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Garnelen in der Speisestérke
wenden und durch den Tempurateig ziehen. Die Garnelen im heiflen Fett etwa zwei Minuten
goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Steckriibensuppe fein piirieren, 50 g kalte Butter untermixen und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken. Den Currysud mit Salz und Pfeffer wiirzen, die restliche kalte Butter
zugeben und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Steckriibensuppe in Gléser fiillen und den Curryschaum darauf geben. Die Garnelen auf
Holzspiefle stecken und iiber den Glasrand hingen. Mit Koriander garnieren.
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