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Mango-Lauchsiippchen mit Peperoni
und Garnelen

Schritte: 5 Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zutaten 10 Portionen
1 Mango 200 g Lauch
100 g Staudensellerie 5049 Markenbutter
200 g gekochte Garnelen 1500 ml HUhnerbrihe
200 g Creme fraiche 39 Muskatnuss
20 ml Olivendl Salz und Pfeffer

10g Peperoni

Zubereitung

Mango schalen, halbieren, vom Kern befreien und in kleine Wtrfel schneiden (ein paar Warfel fur die
Deko aufbewahren).

Butter in einem Topf erhitzen, das GemUse dazugeben und farblos anschwitzen. Dann mit
dem HUhnerfond (45 ml Konzentrat in 1,5 | Kochendes Wasser geben) abléschen und bei mittlerer
Hitze alles gar kochen.

Danach die Mango, Creme fraiche, frisch geriebene Muskatnuss und Salz zugeben, aufkochen und die
Suppe mit einem Purierstab fein purieren.

Die Tiefseegarnelen auftauen und abgetropft mit dem Olivendl, der kleingeschnittenen Peperoni sowie
den restlichen MangowdUrfeln mischen.
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