ZUTATEN
fiir 4 Personen:

i 100 g ganze Mandeln,

4 Knoblauchzehen, 3 EL Olivenél,
2 Scheiben Toast, ¥~ Salatgurke,
100 g griine Trauben,

250 ml Gemiisebriihe,

150 g Joghurt, Salz, Pfeffer,

1 EL Essig
Fur das Garnelentopping:

1 EL Olivenél,

8 tiefgefrorene Garnelen,
Salz, 1 TL edelsii3es
Paprikapulver, 50 mlL WeiBwein,
14 Bund frische Petersilie,

15 Zitrone, frisch
gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Die Mandeln in einer Pfanne ohne
zusatzliches Fett rosten und grob
hacken.

2. AnschlieBend Knoblauch schdlen
und in Olivendl bei niedriger Tempera-
tur goldgelb schmoren.

3. Nun Mandeln, Knoblauch samt Oli-
ven6l, Toastscheiben, grob gewiirfelte
Salatgurke, Trauben, Gemiisebriihe und
Joghurt in einen Standmixer geben und
zu einer samigen Suppe purieren.

4. Durch ein feines Sieb passieren, mit
Salz, Pfeffer und Essig abschmecken
und im Kiihlschrank kalt stellen.

5. In der Zwischenzeit das ubrige
Olivenél in einer Pfanne erhitzen.Die 5,
aufgetauten Garnelen darin scharf
anbraten und mit Salz und Paprika-
pulver wiirzen.

6. Kurz mit Weil3wein abloschen.

7. Die Petersilie fein hacken und mit
einem Spritzer Zitronensaft sowie
frisch gemahlenem Pfeffer tiber die
Garnelen geben.

8. Die Suppe auf gekiihlten Tellern
anrichten und mit den warmen Gar-
nelen servieren.



