Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Mulligatawny-Suppe mit
sudafrikanischen Scampi
—Grossbritanien

WERKZEUGE
4 Suppentassen
1 Sieb, fein

ZUTATEN

Mulligatawny-Suppe
1El Bratbutter
80 g Speckwdurfel, fein geschnitten
1Dose Pelati, gehackt
40g Mehl
2 El' Madras-Curry
1,51 HuUhnerbouillon, siehe Rezept Thai-Bouillon mit
Pouletbruststreifen, ersatzweise gekornte Hilhnerbouillon
1,5dl Halbrahm
1Schuss Cognac
Piment d’Espelette
Salz
Sudafrikanische Scampi
8 sldafrikanische Scampis, bis auf die Schwanzflosse geschalt,
den Darm entfernt
Wenig Bratbutter
Fleur de Sel

Garnitur

2 Weissbrotscheiben ohne Rinde, in kleine
Rauten geschnitten, beidseitig in Butter
gerostet

ZUBEREITUNG

Mulligatawny-Suppe

Die Speckwurfel mit dem Curry 10 Minuten in heisser Bratbutter diins-
ten. Das Mehl Uber den Speck sieben und wenden. Die Pelati hinzu-
fugen, kurz aufkochen lassen und gut umrihren. Mit der Hihnerbouil-
lon auffillen. Die Suppe ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze kécheln
lassen. Den Rahm unterrihren. Die Suppe mit dem Cognac, Piment
d’Espelette und Salz abschmecken.

Sudafrikanische Scampi

Die Bratbutter erhitzen. Die Scampischwénze ringsum sehr kurz anbra-
ten. Mit Fleur de Sel wiirzen und ruhen lassen.

ANRICHTEN

Die Mulligatawny-Suppe in grosse vorgewarmte Suppentassen fullen.
Mit den gerdsteten Weissbrotrauten und je zwei Scampischwénzen
servieren.
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