Scharfe Zitronengrassuppe

5 Schalotten (fein gewiirfelt)_

40 g Butter

300 g Zitronengras (fein geschnitten und geklopft)
1 EL Madras-Currypulver

80 g Graved Lachs (gewiirfelt)

100 ml trockener Sekt

80 ml Noilly Prat (tr. Wermut)

11 Gefliigel- oder Gemiisefond

200 g Kochsahne (ersatzweise fettreduzierte
Schlagsahne)

Salz, Pfeffer aus der Miihle Cayennepfeffer,
Saft von 1 Zitrone

12 Flusskrebsschwanze (kiichenfertig)

1 Bund Koriander (Blatter abgezupft),

Ol zum Frittieren,

40 g kalte Butter

300 g Magermilch (heif aufgeschaumt)

[llge]heimﬁI
Kochtreff

Zutraten fiir 4 Personen
1. Schalotten in Butter glasig diinsten. Zitronengras beigeben, kurz aufkochen. Mit Curry be-
stauben und diesen kurz mit andiinsten. Lachs dazugeben, mit trockenem Sekt und Noilly
Prat abloschen und die Fliissigkeit vollstindig einkochen lassen. Fond und Halbrahm
auffiillen und um ein Drittel einkochen lassen. Suppe durch ein Sieb giefden, mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.

2. Flusskrebse in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen, in Eiswasser abschrecken und
die Schwanze ausbrechen. Jeweils den Darm entfernen und das Fleisch in kleine Stiicke
schneiden.

3. Korianderblitter im 160 Grad heifRen Ol knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen

Kurz vor dem Servieren Suppe noch einmal aufkochen, kalte Butter in Stiickchen
untermixen. Krebsfleisch in vorgewarmte Cocktailgldser verteilen, mit Suppe auffiillen, den
heifden Milchschaum darauf setzen. Mit frittierten Korianderblattern ausgarnieren.

Pro Portion ca. 345 kcal / 16 g Kohlenhydrate / 10 g EW / 22,5 g Fett



