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Krustentierschaumsuppe mit Cognac und gebratener Garnele

Zutaten:

Fir die Suppe:

500 g Krustentierschalen (von Garnelen, Hummern oder Krabben)
2 EL Olivenol

1 Karotte, gewiirfelt

1 Stange Sellerie, gewurfelt

1 kleine Zwiebel, gewurfelt

2 EL Tomatenmark

50 ml Cognac

200 ml trockener Weillwein

1 Liter Fischfond

1 Lorbeerblatt

Einige Thymianzweige

200 ml Sahne

Salz und frisch gemahlener weilSer Pfeffer
Cayennepfeffer

Fur die gebratene Garnele:

4 grolse Garnelen, geschalt und entdarmt
1 EL Olivenol
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Suppe:

1.

w

Erhitze das Olivendl in einem grofSen Topf Uiber mittlerer Hitze. Fuge die Krustentierschalen
hinzu und roste sie, bis sie gut gefarbt sind.

. Gib die Karotte, den Sellerie und die Zwiebel dazu. Lass das Gemuse einige Minuten

mitrosten, bis es leicht weich wird.

Riithre das Tomatenmark ein und lasse es kurz mitrosten.

Losche mit Cognac ab und lasse ihn fast vollstandig einreduzieren. GielSe dann den Weillwein
dazu und reduziere die Flussigkeit um die Halfte.

. Fuge den Fischfond, das Lorbeerblatt und die Thymianzweige hinzu. Lass die Suppe bei

niedriger Hitze ungefahr 30 Minuten kocheln. Entferne zwischendurch den Schaum und die
Schalenreste, die an die Oberflache steigen.

Siebe die Suppe durch ein feines Sieb und dricke dabei fest auf die Schalen, um alle Aromen
zu extrahieren.

Bringe die klare Suppe zuruck in den Topf und rihre die Sahne ein. Lass die Suppe nochmals



aufkochen und reduziere sie leicht, bis sie eine samtige Konsistenz hat. Schmecke mit Salz,
weilsem Pfeffer und einer Prise Cayennepfeffer ab.

Gebratene Garnele:

1. Erhitze das Olivenol in einer Pfanne iiber hoher Hitze.
2. Wirze die Garnelen mit Salz und Pfeffer und brate sie von jeder Seite 1-2 Minuten, bis sie
gerade durchgegart und leicht gebraunt sind.
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