Karotten-Ingwer-Suppe mit Garnelen-Spief und Crostini

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Karotten 1 grofle Zwiebel 1 Tomate

1 roter Apfel 2 Knoblauchzehen 1000 ml Gemiisefond

1 TL Ingwer 1 TL mildes Currypulver 1 TL Korianderkérner
1 TL Pimentkoérner 1 TL schwarze Pfefferkdrner 1 TL Zimtsplitter (zerstofen)
3 Blatt Lorbeer % TL Piment % TL Wachholderbeere
200 g Sahne 4 EL kalte Butter 2 TL Puderzucker

1 TL Zucker Salz

Fiir den Garnelenspief:

6 Riesengarnelen (Kiichenfertig geschélt) % rote Chili

1 Limette 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

1 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fir die Crostini:

% Baguette 250 g bunte Tomaten 4 frische reife Feigen
250 g Ziegenfrischkise 1 Bund Basilikum 6 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Baby Karotten 2 EL Butter 2 TL Zucker

Fir die Suppe:

Die Karotten und die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomate waschen und
klein schneiden, dabei den Stielansatz entfernen.

In einem Topf 1 TL Puderzucker bei schwacher Hitze hell karamellisieren, das Gemiise hinzufiigen
und kurz darin andiinsten. Die Brithe angieflen und das Gemiise knapp unter dem Siedepunkt
etwa 20 Minuten garen.

Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Das Fruchtfleisch in diinne Spalten
schneiden. 2 Apfelspalten schélen, klein schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver in die Suppe geben. Koriander, Piment, Pfefferkérner und Zimt in eine Ge-
wiirzmiihle fiillen und die Suppe damit wiirzen. Die Sahne und 3 EL Butter dazugeben und die
Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die Suppe auf vorgewérmte Suppenteller verteilen und mit Scampi garnieren.

Fiir den Garnelenspief3:

Riesengarnelen unter flieBendem, kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen. Die Chilischote wa-
schen und in kleine Stiickchen hacken. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Limette
auspressen. Chili, Olivensl, Knoblauch und 1 TL Limettensaft zu einer Marinade zusammen
rithren und die Garnelen fiir ca. 10 Minuten darin einlegen.

Ol in einer groBen beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen. Riesengarnelen auf die Holz-
spiele stecken und bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sofort zur Suppe servieren.

Fir die Crostini:

Baguette in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf einen Rost legen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Brot mit 3 EL Olivensl und Knoblauch bestreichen. Im
heiflen Ofen bei 200 ° Celsius Umluft, auf der mittleren Schiene 3-5 Minuten goldbraun rosten.



Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen. Tomaten und 4 Feigen halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blatter vom Stiel abzupfen.
Blatter fein hacken.

Gerostete Baguettescheiben mit Ziegenfrischkise bestreichen. Mit Tomaten, Basilikum und Fei-
genscheiben belegen. Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Karotten abwaschen, gegebenenfalls schélen und schrdg anschneiden. Butter und Zucker in
einer Pfanne heifl werden lassen und Karotten darin glacieren.

Die Karotten-Ingwer-Suppe mit Garnelenspiefl und Crostini auf Tellern anrichten und servieren.
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