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Anzahl:   8 - 10 Personen  
 
Rezeptgruppe: Suppe  
   
 
Limetten-Chili-Suppe mit Kokosnuss  
 
 

Zutaten  
 
100 g Frühlingszwiebeln 
 
60 g Ingwer 
 
100 g Zitronengras 
 
1 dl geröstetes Sesamöl 
 
2 Limetten (Saft auspressen) 
 
1 L Kokosmilch 
 
1 L Gemüsebouillon 
 
6 Kaffir-Limettenblätter 
 
2 dl Vollrahm, leicht geschlagen 
 
8 Jakobsmuscheln oder Crevetten 
 
20 g Chili  
 
Salz, Pfeffer 
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Zubereitung  
 

1. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Zitronengras und Chili fein würfeln und im Sesamöl 

langsam anschwitzen. Mit dem Saft der Limetten ablöschen und mit Kokosmilch und 

Gemüsebouillon. Die Limettenblätter hinzufügen und 30 Minuten köcheln lassen. Mit 

Mixer pürieren, 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.   


