Kartoffelschaum-Sitppchen mit Vanille und Garnele
Fur GenieBer

Zutaten:
Fir 6 Personen

. 1 kg mehlig kochende Kartoffel
. 2 Knoblauchzehen

. 1 Schalotte

. 2 EL Butter

. 1/4 | Prosecco

. 1/2 | GemUsebrihe (s. Brihpulver)
. 1/2 | Kalbsfond

. 4 Safranfaden

. 1 Vanilleschote

+ 200 g Créme fraiche

. 200 g suBe Sahne

. Salz & Pfeffer aus der Muhle

. 6 groBe Garnelen

Zubereitung:

Kartoffel schalen und in sehr kleine Stlicke schneiden, ca. 1cm x 1cm. Schalotte und eine
Knoblauchzehe schélen und fein schneiden. Alles zusammen in der Butter andiinsten und
anschlieBend mit Prosecco abléschen. Gemusebrihe und Kalbsfond angieBen. Safran und die,
der Lange nach aufgeschnittene Vanilleschote dazugeben. Ungefahr 10 Min. garen. AnschlieBend
die Vanilleschote herausnehmen und auskratzen. Das Mark wieder in die Suppe geben. Nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Kurkuma witrzen und die Suppe mit dem Mixstab purieren.
Créme fraiche und Sahne hinzugeben und nochmals erhitzen aber nicht mehr zum Kochen
bringen.

Jetzt Butter in der Pfanne erhitzen, die zweite klein geschnittenem Knoblauchzehe darin
andiinsten und die ausgeldsten und gesauberten Garnelen darin kurz anbraten. Sie durfen nicht
trocken werden.

Die Suppe mit dem Mixstab aufschdumen und mit je einer aufgespieBten Garnele servieren.

Guten Appetit!



