
Blumenkohl-Creme-Suppe mit scharfen Garnelen

Für vier Portionen
1 Blumenkohl, ca. 400 g 1 Zwiebel 20 g Butter
700 ml Gemüsebrühe 2 Knoblauchzehen 1 kleine, rote Chilischote
2 EL Olivenöl 12 Riesengarnelen 100 ml Sahne
1 Muskatnuss 3 Stiele Basilikum Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl waschen, den trockenen Strunk abschneiden und den Blumenkohl in Stücke
schneiden. Die Zwiebel schälen, klein würfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln und
Blumenkohlstücke darin anrösten. Die Gemüsebrühe angießen, mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles etwa 20 Minuten kochen lassen.
Die Knoblauchzehen schälen und halbieren. Den Chili waschen, halbieren, die Kerne auskratzen
und in Streifen schneiden. Die Garnelen waschen, trocken tupfen. Das Olivenöl in einer Pfanne
erhitzen, den Knoblauch und die Chilischoten zugeben und die Garnelen darin von beiden Seiten
jeweils etwa zwei Minuten anbraten. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Sahne zur Suppe geben, kurz aufkochen und alles fein pürieren. Die Blumenkohlcremesuppe
mit Muskatnuss würzen und nach Bedarf mit etwas Salz nachwürzen.
Die Suppe mit den Garnelen in tiefen Schalen anrichten. Mit den Basilikumblättern garnieren.
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