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GarnelenGarnelenGarnelenGarnelen suppesuppesuppesuppe    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 30 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 2  
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1 . D ie Zw iebeln würfeln . D ie Tomate dann 

kreuzw eise einritzen, kurz in  kochendes 
W asser legen , häuten  und w ürfeln. D as Ö l 
in  einen  Topf erhitzen, die Zw iebelwürfel 
darin  glasig w erden lassen . 

2 . Knoblauch schälen  und dazu pressen . 
D reiviertel der Tomatenw ürfel und die 
Garnelen  zugeben, W ein und B rühe 
angießen, das Lorbeerblatt ebenfalls zur 
Suppe geben. Zugedeckt aufkochen lassen . 

3 . D ie H itze reduzieren  und die Suppe 
zugedeckt 10 M inuten köcheln  lassen . E in 
D rittel der Garnelen  m it einen  Schaum löffel 
aus der Suppe nehm en und beiseite stellen . 
D as Lorbeerblatt entfernen. 

4 . D ie Suppe m it dem  Pürierstab oder M ixer 
glatt pürieren, dann die ganzen Garnelen 
w ieder dazugeben. 

5 . M it Salz und Pfeffer würzen, Sahne 
einrühren und nochmals kurz zum  Kochen 
bringen. Abschm ecken und m it 
Thym ianblättchen und den Tomatenw ürfeln 
bestreut servieren. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     
⋅ 1 Tomate 

⋅ 1 kl. Zw iebel 

⋅ 2 EL  Ö l 

⋅ 1 Knoblauchzehe 

⋅ 200 g geschälte T iefsee- 
Garnelen 

⋅ 100 m l trockener 
W eißwein 

⋅ 250 m l G emüsebrühe 

⋅ 1 Lorbeerblatt 

⋅ Salz, Pfeffer 

⋅ 50 g Schlagsahne 

⋅ 1 Zweig frischer 
Thym ian  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


