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ZUBEREITUNG

Den grnen Teil der Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und
fur die Garnitur beiseitelegen. Den weissen Teil der
Frihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schéalen und
fein hacken. Die Chilischoten fein hacken.

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, den Strunk entfernen und
kurz in siedendes Wasser tauchen. Danach hauten, halbieren,
entkernen und in kleine Wurfel schneiden.

Die Riesencrevetten schélen, wenn nétig den Darm entfernen und
«Butterfly» einschneiden (siehe Rezeptvideo). Crevetten salzen und in einer
Bratpfanne mit Sesamél anbraten. Das Erdnussol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Ingwer und Chili unter Rihren darin andinsten. Die
Kokosmilch und die Gemusebouillon dazu giessen, kurz aufkochen
und noch ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Tomatenwdrfel in der Suppe leicht erwarmen.

Die Suppe mit Sojasauce und Zitronensaft abschmecken.
Die gebratenen Crevetten auf einen grossen Holzspiess stecken.
Die Suppe in einem Teller anrichten und mit den Crevetten
und den griinen Frihlingszwiebelringen ausgarnieren.

3 FROHLINGSZWIEBELN
20 G INGWER
1 CHILISCHOTE, ROT
300 G TOMATEN
4 RIESENCREVETTEN
250 ML KOKOSMILCH
600 ML GEMUSEBOUILLON
3 EL HELLE SOJASAUCE
2 EL ZITRONENSAFT
1EL ERDNUSSOL
1EL SESAMOL SCHARF
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