Klrbiscremesuppe mit
Zitronengras-Wildwasserscampi-Spiel3

Zutatenliste (4 Personen)

600 g Hokkaidokirbis

0,8 | Gemiusebrihe

1 Stange Zitronengras

200 ml Kokosmilch

1EL Curry (Madras)

0,3 L Sahne

150 g Butter

4 Schalotten

0,1 L Wei3wein

150 g gerdstete Sonnenblumenkerne
Salz, Pfeffer, Zucker, Petersilie (fein gehackt)

6 - 8 Scampi
8 Holzspief3e (optional)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das besondere an Hokkaidokirbissen ist, dass der Kiirbis gut mit der Schale verarbeitet
werden kann. Am besten ist es, den Kirbis zunachst zu halbieren, im Folgenden werden die
Halften in kleinere Stiicke geschnitten. Die Schalotten ganz klein schneiden. Die Butter in den
Topf geben und zerschmelzen lassen. Anschlief3end die Kirbisstiicke, die Schalotten und das
Zitronengras hell anschwitzen und mit Curry bestauben. Ziigig mit Wei3wein abléschen und
den Alkohol leicht reduzieren lassen. Tipp: damit sich die Aromen besser entfalten, sollte das
Zitronengras zuvor geklopft werden.

Nun wird die Briihe in den Topf gegeben und die Suppe so lange gekocht (ca. 20 Minuten) bis
die Kirbisstiicke weich sind. In dieser Zeit die Scampi aus der Schale brechenund je 1 -2
Stlck auf einen Holzspief3 stecken. Die Scampi mit Salz und Pfeffer wirzen. Ebenso die
Sonnenblumenkerne résten und beiseite stellen.

Zum Schluss die Kokosmilch hinzugeben und die Suppe nicht mehr stark kochen. Vor dem
Plrieren bitte das Zitronengras entfernen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Sollte
die Suppe von der Konsistenz zu dick sein, einfach mit Sahne und/ oder Briithe nach Wunsch
verdiinnen. Kurz vor dem Servieren die vorbereiteten Scampispief3e in der Pfanne scharf
anbraten.

Zum Servieren wird die Suppe in die vorbereiteten Formen gefullt und mit Kibiskernél,
Sonnenblumenkerne, dem Scampispief3 und der fein gehackten Petersilie garniert.
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