Kokosmilchsuppe mit Garnelen

Kategorie: 03) Vorspeisen warm/Suppen Vorbereitungszeit: 0:15
Rezept Nr 404 Garzeiten: 0:15
Portionen: 4 Jahreszeit: Ganzjihrig
Zutaten Mengen Bemerkungen Links

Fruhlingszwiebeln 4 Stick

Ingwer 25 Gramm Galgantwurzel, wenn maglich

Chilischote 4 Stick

Tomaten 300 Gramm

Garnelen 150 Gramm Gewicht 0. Schalen/Kdpfe

ol 1 EL

Kokosmilch 0,25 Liter ungesuft

Gemusebriihe 0,6 Liter

Limettensaft 2 EL

Sojasauce hell 3 EL

Knoblauchzehe 1 Stuck

Zubereitung

1. Die Frihlingszwiebeln putzen, das WeiR3e kleinhacken, das Griine schrag in diinne Ringe schneiden fiir die Deko. Den
Ingwer und den Knoblauch schélen und kleinhacken. Die Chilischoten putzen und klein wurfeln. Falls es sich um sehr
scharfe Exemplare handelt (z.B. Habaneros) weniger nehmen.

2. Die Tomaten kreuzweise einschneiden und kurz in heil3es Wasser legen, die Haut abziehen und entkernen. In Wirfel
schneiden und beiseite stellen.

3. Zwiebel, Knoblauch, Chili und Ingwer in Ol anbraten, mit Briihe und Kokosmilch abléschen, kurz aufkochen und einige
Minuten kdcheln lassen. Die in Stiicke geschnittenen Garnelenstiicke in der heiRen Suppe gar ziehen lassen und im
letzten Moment die Tomatenwiirfel zugeben und heil3 werden lassen.

4. Mit Sojasauce und Limettensaft, sowie etwas Salz abschmecken und mit den Zwiebelgriin garnieren. Heil? servieren.

Statt des Ingwers gehdrt in diese Zubereitung eigentlich frische Galgantwurzel. Nachdem man die aber nicht unbedingt
findet, haben wir sie durch den &hnlich schmeckenden Ingwer ersetzt.

Eine leicht franzdsisierte Abwandlung:

Wie oben. Zusatzlich in der Briihe die Schalen und Kdpfe der Garnelen auskochen. Dabei die Suppe etwas reduzieren, bis
sie nicht mehr dinnflussig, sondern leicht cremig ist. Die Schalen entfernen und die Suppe wie oben beschrieben fertig
stellen.

Oder als Sauce fiir Garnelen und andere Meeresfriichte (Jakobsmuscheln): Die Garnelen schalen und ganz in der
Gemiisebriihe vorgaren. Herausnehmen und die Garnelenschalen in der Gemuisebriihe auskochen (oder halb und halb
Gemiusebrihe/Fischfond). Die Brihe dabei stark reduzieren, die Kokosmilch zugeben und nochmals reduzieren. Die
Garnelen kurz erhitzen (Pfanne oder in der Sauce). Einen Saucenspiegel angie3en, die Garnelen darauf anrichten, mit
etwas Fruhlingszwiebelgrun dekorieren. Dazu Duftreis und etwas Crunchiges, z.B. Krupuk oder (salzige) Puffreisstiicke.

Dazu passt ein schwerer Chardonnay, durchaus im neuen Holz ausgebaut, wenn er dadurch nicht nach Zimmerei

schmeckt und diesen unangenehmen Saure-Holz-Abgang hat. Aber auch ein Wein aus der Roussanne-Rebe bringt
genigend Power und Aroma mit, um zu passen.
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