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Klare Karottensuppe mit Crevetten

Fur 4 Personen

12 Crevetten 8/12 wenn moglich MSC-Label
250g Versace Muscheln
1200 g geschalte Karotten
120 g Lauch

150 g Kartoffelpurée

Salz, Pfeffer, Zucker
Zwiebel

Knoblauch

Thymian

Olivenol

Weisswein

Koriander

Chilli

Die Karotten im Entsafter durchlassen. Den Saft aufkochen mit Salz, Pfeffer und
evt. ein bisschen Zucker abschmecken. Anschliefend abpassieren durch ein
Kuchenpapier.

Den tibrig gebliebenen Schaum mit gleichem Teil an rohen Karotten aus dem
Abfallbehalter vom Entsafter und doppeltem Anteil an Kartoffelptirée vermischen
und warm halten.

Die Lauchstreifen kurz blanchieren.

Die Versace-Muscheln mit Zwiebeln, Knoblauch und Thymian anbraten im
Olivenol und mit Weisswein abloschen. Nun kochen lassen bis Sie aufspringen.

Sollten Muscheln vor dem Kochen beschadigt sein oder geoffnet, unbedingt weg
werfen.

Die Crevetten schalen, halbieren und den Darm entfernen. Mit Salz, Pfeffer, Chilli,
Koriander wurzen und im Olivenol anbraten.
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