Mais-Creme-Suppe mit Lamm-Saté

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammsaté:

2 Lammfilets a 100g 1/2 TL fliissiger Honig 1 TL Tomatenmark
1 TL Ajvar 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Maiscremesuppe:

200 g Maiskorner (Konserve) 1 Schalotte 1 Friihlingszwiebel
400 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1 TL Currypulver

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Suppe Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Maiskérnern in heiflem Olivendl in ei-
nem Topf anschwitzen. Mit Currypulver bestduben und kurz anrdsten lassen. Gemiisefond und
Sahne aufgiefen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze 15 Minuten kdcheln lassen. Zwei Essloffel
Maiskorner aus der Suppe nehmen und fiir die FEinlage beiseite stellen. Suppe fein piirieren und
durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die beiseite gestellten Maiskérner
zugeben.

Fiir das Lammsaté Lammfilets waschen, trocken tupfen, der Linge nach aufschneiden und auf
zwei Holzspiefle wellenférmig aufstecken. Honig mit Ajvar und Tomatenmark verrithren. Lamm-
fleisch mit der Marinade bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Spiefle darin je eine Minute von jeder Seite anbraten.

Friithlingszwiebel abziehen und klein hacken. Maiscremesuppe in tiefe Schale fiillen, mit Friih-
lingszwiebel bestreuen, Spiefl iiber den Rand der Schale legen und servieren.
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