KOCHSCHULE KRUSTENTIER-SCHAUMSUPPE
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Seit 2005 verbringen wir jeden Arbeitstag

zu viert — mein Mann und meine Schwiegerel-
tern Ingrid und Ernst Hunger. Als mein Mann
Ernst und ich 2005 nach unseren \Wanderjah-
ren zurlickgekommen sind, wohnten wir sogar
zu viert: in einer Wohnung, bevor sich die
Schwiegereltern ein Haus gebaut haben. Mir
ist bewusst, dass wir einen permanenten Aus-
nahmezustand leben — eben, weil wir uns

so gut verstehen. Ich weil, dass es in anderen

& : o Familienbetrieben oft riesige Probleme gibt.
Unser Erfolgsrezept? Die Schwiegereltern sind
- ~ sofort in die zweite Reihe zuriickgetreten. ; Wichtig ist auch, dass jeder seinen Schwer-
- | 1 Ak Und ich habe Gelassenheit von ihnen gelernt: ~ | punkt bei der Arbeit hat: Ingrid ist Expertin flir
m ||._ '. _:_' B _._.' ¥ I_ -l N Kngtsch wird S,S;OE aus der Welt gezcgafftk,) . : Erot, Patissesrie und Przli:en, Schwieﬁerva';er
n S " g gt " ok \ /- und wenn ein Malheur passiert, wird darlber rnst ist im Service und kiimmert sich um die
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gelacht. Sie sagen auch nie: ,,Das war friiher ~ Weine, mein Mann ist zustéandig fir Fisch,
besser, das musst ihr anders machen.” lhnen | Fleisch, Saucen und die Buroarbeit. Ich bin in
gefallt unser Stil, und jeder lésst den anderen, | der Kiiche verantwortlich fir Suppen, GemUse

- Sie suchen noch ein Weibhnachtsrezept mit wenig Aufwand und festlzcloer 3 i kv)v‘;zoer:(;setrs Iiecj:nerli\;ci):rtuns ist ein Alphatier oder :?n(ie'?liifgenlda\t/ﬁerden: furdielpersonag
B » p . g und Veranstaltungsplanung. Da
‘Note? Brigitte Berghammer-Hunger bat diese [ULMIINGRSLINIASR parar. s | habe ich v8lig freie Hand. Mirist schon

s Ve F i - bewusst, dass das alles ein groRRes Gliick ist.
: Morgens gekocht und abends aufgewdirmt, schmeckt sie noch intensiver - | | P o s

Brigitte Berghammer-Hunger kocht im
Familienbetrieb ,,Gasthaus Am Odenturm* in

R et L : 5 ] e ; G, , ) Chammiinster/Bayern. www.oedenturm.de » » »
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Krustentier-Schaumsuppe MTKRAUTERN

Schwierigkeitsgrad: leicht,
Zubereitungszeit: 30 Minuten plus 1 Stunde Kochzeit,
Zutaten fiir 4 Personen

50g Schalotten,

100g Karotten,

1509 Fenchel,

1 Knoblauchzehe (7g),

40049 sehr reife, fast schon etwas weiche Tomaten,
4 Garnelen mit Kopf (wenn moglich in MSC- und
Seawater-Qualitat),

1 kg Krustentierkarkassen (nach Wahl: Hummer, Garnelen,
beim Fischhandler vorbestellen),

8 Essl. Olivenal,

109 (1 gestr. Essloffel) Tomatenmark,

50 ml Cognac,

150 ml WeiBwein,

50 ml Noilly Prat,

15 schwarze Pfefferkérner,

1 Lorbeerblatt,

1 Thymianzweig,

2 ganze Sternanis,

49 (1 Teel.) Fenchelsamen,

Vs Teel. Safranfaden,

Salz,

2 Kaffirlimettenblatter,

2509 Sahne,

150g Créme fraiche,

1009 in Wiirfel geschnittene eiskalte Butter,

etwas Limettensaft (maximal 1 Essl.),

etwas Butter zum Erwarmen der Garnelen,
gehackte frische Krauter (z. B. Estragon, Dill, Basilikum)
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1 Schalotten, Karotten, Fenchel und Knoblauch schélen und in
grobe Wirfel schneiden.

2 Tomaten in grobe Wirfel schneiden und separat in einer
Schissel beiseitestellen.

3 Garnelen aus der Schale 16sen, den Darm entfernen, Fleisch
fr die Einlage beiseitestellen. Schalen zu den Karkassen geben.
4 Krustentierkarkassen unter flieRendem Wasser gut auswa-
schen, bis alle Innereien und Weichteile entfernt sind. Karkassen
gut abtrocknen, sonst spritzt es zu sehr beim Anbraten.

5 Karkassen in einem grofsen Topf im Olivendl kraftig anbraten,
die Karkassen verandern jetzt ihre Farbe und werden schon

rot. AnschlieRend Tomatenmark hinzufligen, kurz mitrosten.
Gemusewdrfel und die gewdrfelten Tomaten dazugeben.

6 Alles mit Cognac, WeiRwein und Noilly Prat abloschen.

7 Pfeffer, Lorbeer, Thymian, Sternanis, Fenchelsamen,
Safranfaden und 8-10g (1 gehaufter Teel.) Salz hinzufligen.

Mit 1,5 Liter Wasser auffillen und alles 45-60 Minuten im
geschlossenen Topf leicht simmern lassen.

8 Kaffirlimettenblatter dazugeben und die Suppe nochmals

5 Minuten im Topf ohne Deckel kdcheln lassen.

9 Die Suppe durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf absei-
hen, mit einer Schopfkelle den Inhalt im Sieb gut ausdricken.
10 Flussigkeit erneut aufkochen. Mit einem Purierstab aufmixen,
dabei nacheinander Sahne, Creme fraiche und kalte Butterwdrfel
einarbeiten. Vorsichtig mit Limettensaft abschmecken.

11 Garnelenfleisch leicht in Butter erwdrmen und salzen. Suppe in
vorgewarmte Suppentassen flllen, mit Garnelen kronen, frischen
Krautern garnieren und sofort servieren.

Tipps

Karkassen von Krustentieren lassen sich gut einfrieren, so kann
man sich aus eigenen Resten einen Vorrat aufbauen.

Zu der Suppe schmeckt etwas getoastetes frisches Baguette.
Eine GemUseeinlage aus fein geschnittener Karotte, Frihlings-
zwiebel und Zuckerschote passt ebenfalls sehr gut dazu. il



