Die KochLofel

Seit 2013 %

3613 Steffisburg, 03.12.2022 / Daniel Gugger

Anzahl: 8 - 10 Personen

Rezeptgruppe: Suppe

Limetten-Chili-Suppe mit Kokosnuss

Zutaten
100 g Fruhlingszwiebeln
60g Ingwer

100 g Zitronengras

1dl gerdstetes Sesamol

2 Limetten (Saft auspressen)

1L Kokosmilch

1L Gemusebouillon

6 Kaffir-Limettenblatter

2 dl  Vollrahm, leicht geschlagen

8 Jakobsmuscheln oder Crevetten
20 g Chili

Salz, Pfeffer
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1. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Zitronengras und Chili fein wrfeln und im Sesamol
langsam anschwitzen. Mit dem Saft der Limetten abléschen und mit Kokosmilch und
Gemusebouillon. Die Limettenblatter hinzufiigen und 30 Minuten kdcheln lassen. Mit
Mixer purieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe nochmals erhitzen und den leicht geschlagenen Vollrahm dazugeben. In
vorgeheizten Suppenteller anrichten und die gebratene Jakobsmuschel in der Mitte
des Tellers platzieren.

Zubereitung



