Garnelensuppe asiatisch mit Coco Tara Coconut Milk

Zutaten flr 4 Portionen:

16 Stiick  Garnelen, roh

3 Stangen Zitronengras

Stangen Staudensellerie

Bund  Fruhlingszwiebeln
Stiick  Knoblauchzehen

Stiick  Mohren

Stiick  Chilischote

Zweige frischen Koriander
Essloffel Sojasol3e, hell

Glaser Fischfond

Prise  Zucker

Prise  Salz

ZentiliterCoco Tara Coconut Milk
ZentiliterWeil3wein

Essloffel Thai-Fischsol3e (Asialaden o. Feinkostregal)
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Mohren, Knoblauch und Staudensellerie schalen. Frihlingszwiebeln und Chilischote
putzen. Alles in feine Streifen schneiden.

Zitronengras von den aufieren trockenen Blattern befreien, Stengel weichklopfen und zu
einem Knoten binden.

Garnelen schélen, auf der Oberseite zur Hélfte aufschneiden. Dabei den schwarzen
Darmfaden entfernen.

Fischfond mit Wein zum kochen bringen. Zitronengras und Gemuse 5 Minuten sachte
kocheln. Korianderstengel und Sojasol3e mitkochen.

Jetzt die Garnelen dazugeben, weitere 5 Minuten ziehen lassen. Mit etwas Salz und
wenig Zucker abschmecken. Mit Thai-Fischsof3e und Coco Tara Coconut Milk abrunden.
Zitronengras entfernen, Korianderblatter hinzuftigen.



