Kategorie: Suppe
Zubereitungszeit : 30 min
Portionen: 2

Zutaten:
1 Tomate
1 kl. Zwiebel
2EL Of
1 Knoblauchzehe
200 g geschilte Tiefsee-

Garnelen

100 m/( trockener
Weiffwein

250 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer
50 g Schlagsahne

1 Zweig frischer
Thymian

Garnelensuppe

Beschreibung:

1.

Die Zwiebeln wiirfeln. Die Tomate dann
Kreuzweise einritzen, Kurz in Kochendes
Wasser legen, hduten und wiirfeln. Das O
in einen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel
darin glasig werden lassen.

. Knoblauch schilen und dazu pressen.

Dreiviertel der Tomatenwiirfel und die
Garnelen zugeben, Wein und Briihe
angieflen, das Lorbeerblatt ebenfalls zur
Suppe geben. Zugedeckt aufkochen lassen.

. Die Hitze reduzieren und die Suppe

zugedeckt 10 Minuten Kocheln lassen. Ein
Drittel der Garnelen mit einen Schaumliffel
aus der Suppe nehmen und beiseite stellen.
Das Lorbeerblatt entfernen.

. Die Suppe mit dem Piirierstab oder Mixer

glatt piirieren, dann die ganzen Garnelen
wieder dazugeben.

. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sahne

einriihren und nochmals Kurz zum Kochen
bringen. Abschmecken und mit
Thymianblittchen und den Tomatenwiirfeln
bestreut servieren.
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