Zitronengras-Suppe mit Riesen-6Garnelen, Koriander- Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
2 Riesengarnelen mit Schale 4 Riesengarnelen ohne Schale 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 2 cm 2 Champignons

1 Limette, Saft 400 ml Fischfond 60 ml Kokosmilch

2 EL Fischsauce 1 Bund Zitronengras 2 EL brauner Zucker
neutrales Pflanzencl Salz

Fiir die Koriander-Aioli:

1 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe 1 Limette (Saft)

3 Eier 2 EL Weiflweinessig 30 ml Gefliigelfond

125 ml Traubenkernol
Fiir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir die Suppe:

Zitronengras klein schneiden und dickere Teile ausdriicken, damit Aroma austritt. Ol in einem
Topf erhitzen und Zitronengras darin andiinsten. Chili der Linge nach halbieren und von Schei-
dewénden und Kernen befreien. Ingwer schélen, halbieren und eine Hélfte grob zerkleinern. Eine
gehackte Chilihélfte und zerkleinerte Ingwerhélfte in den Topf zum Zitronengras geben. Mit
Fond abléschen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Suppe anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Limette halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Limettensaft, Fischsauce, Kokosmilch und braunen Zucker hinzufiigen und mit Salz
abschmecken.

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Restlichen Ingwer, Knoblauch und Chili in feine Streifen schneiden und in die Suppe geben.
Garnelen mit und ohne Schale in einer Pfanne mit Ol anbraten, anschlieBend herausnehmen. Die
gebratenen Garnelen ohne Schale klein schneiden und in die Suppe geben. Die anderen Garnelen
mit Schale separat zur Suppe reichen.

Fir die Koriander-Aioli:

Das Wasser in einem Topf erhitzen und 1 Ei darin fest kochen. Die anderen beiden Eier trennen
und die Eigelbe mit Weifiweinessig und Ol zu einer Mayonnaise verriihren.

Kochendes Ei abgiefien, schilen und klein hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Gehacktes Ei, Knoblauch und Koriander in die Ma-
yonnaise geben.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mayonnaise mit Limettensaft und Gefliigel-
fond abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Die Zitronengras-Siippchen in tiefe Teller geben, mit gehacktem Koriander garnieren, Garnelen
und Koriander Aioli jeweils in kleinen Schélchen dazu reichen und servieren.
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