Cappuccino von der Karotte mit Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen

6 Garnelen 250 g Mohren 75 ml Milch

10 g kalte Butter 50 ml Erdnussél 100 ml Gemiisefond
Vanillesalz Zucker Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Garnelen von der Schale und dem Darm befreien, waschen und trocken tupfen. Eine Ma-
rinade aus Olivenol und Pfeffer herstellen und die Garnelen darin marinieren. Die Mdhren in
Salzwasser mit einer Prise Zucker gar kochen und anschlieffend zusammen mit dem Kochwas-
ser piirieren. Zwei Essloffel des Piirees herausnehmen. Anschliefend den Gemiisefond zu dem
librigen Mohrenpiiree geben, so dass eine simige Suppe entsteht. Das Piiree mit der Milch in
einem Topf erhitzen und zusammen mit der kalten Butter und dem Erdnussél zu einem Schaum
aufschlagen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen darin anbraten und mit etwas Va-
nillesalz wiirzen. Abschlieflend die Garnelen auf Holzspiele stecken. Die Suppe mit dem Schaum
in Gldsern anrichten und mit den Garnelen-Spieflen garnieren.
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