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Zut�ten 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

6 Stk. Vollreife Avoc�dos

3 Stk. Limetten

2 Stk. Zwiebel

1 L K�lte Hühnersuppe

400 g Crème fr�îche

6 EL Olivenöl

3 Stk. Knobl�uchzehen

400 g Rohe G�rnelen

1 Msp.  Kori�nder gem�hlen

1 Msp.  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Avoc�dosuppe mit spicy
G�rnelen

30—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Avoc�dos h�lbiert, der Kern wird entfernt und

d�s Innere in eine Schüssel gegeben. Nun wird der S�ft der Limetten

�usgepresst. 6 EL des S�ftes werden mit der Avoc�dom�sse vermengt.

2 Die Zwiebeln werden gesch�lt, in kleine feine Würfelchen geh�ckt und

�ngeschwitzt. Nun werden die Avoc�dos und die Zwiebeln in einem Mixer

fein püriert. D�s funktioniert n�türlich �uch mit einem Pürierst�b. Es sollte

eine cremige M�sse entstehen.

3 D�n�ch werden Schritt für Schritt die Hühnersuppe und Crème fr�îche

untergemischt. Gut d�zwischen pürieren, d�mit keine Klumpen entstehen.

D�nn nochm�ls mit dem Limettens�ft, S�lz und Pfe�er verfeinern.

4 Nun sollte die cremige Suppe für etw� 1-2 Stunden im Kühlschr�nk gekühlt

werden.

5 D�n�ch werden die Chili-G�rnelen zubereitet. D�für werden die

Knobl�uchzehen in feine Stückchen geh�ckt oder gepresst. Es wird etw�s

Öl in einer Pf�nne erhitzt und die G�rnelen mit dem Knobl�uch d�rin

gebr�ten. Gegen Ende werden diese mit C�yennepfe�er und Kori�nder

verfeinert.

6 Die k�lte cremige Avoc�dosuppe wird in einer Sch�le serviert und mit den

spicy G�rnelen g�rniert.


