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Zutaten für  4 Personen

Für die Suppe
400 ml  Kokosmi lch
600 ml  Gemüsefond
2 Stangen Zit ronengras
3–4 Kaff i r l imettenblätter  (opt ional ,
aber sehr  empfohlen)
1  Stück Ingwer oder Galgant 
2 Knoblauchzehen
2 k le ine Schalotten
2–3 EL F ischsauce
1–2 EL L imettensaft
1  TL  Zucker
1–2 TL  rote Thai-Currypaste ( je nach
gewünschter  Schärfe)
150 g Champignons oder
Austernpi lze,  in  Scheiben
1  k le ine Karotte,  in  fe ine Streifen
oder Scheiben
Fr ischer Kor iander oder Thai-
Basi l i kum zum Garnieren

Für die fr i tt ierte Glasnudel
1  k le ines Bündel  Glasnudeln 
Öl  zum Fr i t t ieren
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Gebackene Garnelenbällchen in
Panko 
300 g rohe Garnelen,  geschält  &
entdarmt
1  EL Stärke (Mais-  oder
Kartoffe lstärke)
1  TL  F ischsauce
1  TL  Sesamöl  (opt ional )
1  k le ine Frühl ingszwiebel ,  fe in
gehackt
1  Knoblauchzehe,  fe in gehackt
Salz und L imettenabr ieb nach
Geschmack
1  E i
80–100 g Panko ( japanisches
Paniermehl)
1–2 EL Öl  (zum Beträufeln)
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Zubereitung:

Glasnudeln
Glasnudeln f r i t t ieren
Öl auf ca.  170–180 °C erhi tzen.  E ine k le ine Port ion t rockene ( ! ! )
Glasnudeln ins  heiße Öl  geben.
Sie blähen s ich in  Sekunden auf –  d i rekt  herausnehmen und auf
Küchenpapier  abtropfen lassen.
Beisei te ste l len.

Gebackene Garnelen

Garnelenfarce herste l len:nGarnelen sehr  fe in hacken oder kurz im
Mixer  puls ieren (stück ig!  n icht  cremig) .  Mit  Stärke,  F ischsauce,
Sesamöl ,  Frühl ingszwiebel ,  Knoblauch und Pfeffer  mischen.

Bäl lchen formen:  Mit  le icht  feuchten Händen k le ine Kugeln formen
(walnussgroß) .

 Panieren:  E i  verqui r len,  Bäl lchen zuerst  durch das Ei  z iehen.  Dann
großzügig in  Panko wälzen und le icht  andrücken

Backen:  In  etwas heißem Öl ,  goldbraun ausbacken 
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Zubereitung:

Suppe
Zit ronengras mit  dem Messerrücken le icht  ank lopfen und in 3–4
Stücke schneiden.

Ingwer in  Scheiben schneiden.

 Schalotten und Knoblauch in  brunoise schneiden,  in  Butter
anschwitzen 

Kokosmi lch und Fond erhi tzen und Zit ronengras,  Ingwer ,
Kaff i rb lätter ,  Schalotten und Knoblauch zufügen.

10–15 Minuten sanft  köcheln lassen,  damit  s ich die Aromen
entfal ten.

Currypaste einrühren und gut auf lösen.

Gemüse (P i lze,  Karotten)  zugeben und weich garen.

Mit  F ischsauce,  Zucker  und L imettensaft  abschmecken –  süß,  sauer ,
salz ig ,  cremig sol len im Gleichgewicht sein.

Die Suppe im Küchenmixer ,  Thermomix ,  Stabmixer  etc.  Fein
pür ieren und s ieben 

T IPP Für  mehr Säure und Fruchtnote ,  e ine v ierte l  Ananas mitkochen 
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