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Karotten-Ingwer-Schaumsuppe
mit Jakobsmuscheln
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Die Karotten, die Schalotten und das Stick Ingwer
schalen und klein wirfeln.

Das Nussol in einem Topf erhitzen und das klein
geschnittene Gemuse darin gut anschwitzen. Die
Knoblauchzehen ganz fein wiirfeln und kurz mit dem
Gemiise anbraten.

Den Zucker zugeben und gut durchriihren bis dieser
ganz geschmolzen ist. Mit dem Orangensaft und
dem WeiBwein abléschen und etwa um die Halfte
einkochen lassen. Mit der Briihe aufgiefen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und solange kochen lassen, bis
die Karotten weich sind.

Die Jakobsmuscheln 6ffnen, das wei3e Muschelfleisch
mit Hilfe eines Loffels vorsichtig aus der Schale l6sen.
Den roten Corail enfernen und das Muschelfleisch
unter flieBendem kalten Wasser gut sdubern, so dass
keine Sandkdrner mehr daran haften. Mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen.

In dem heif3en Olivendl von beiden Seiten kross an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten fir vier Personen

500 g Karotten

Saft von 2 Orangen
100 ml WeiBwein
600 ml Briihe

2 Schalotten
1 kleines Stiick Ingwer

2 Knoblauchzehen 8 Jakobsmuscheln

(geschilt) 20 ml Olivenal
2 EL Nuss| Salz und Pfeffer aus der
20 g Zucker Miihle

Dazu passt ein trockener Muskatwein, ein Ge-
wiirztraminer oder ein konzentrierter Riesling am
besten.

Eine sehr feine Vorspeise von Walter
Curman aus Nittel.
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