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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Garnelenschaumstppchen

Zutaten fur 6 Portionen

1500 g gekochte Garnelen samt Schalen, 100 kalte Butter, 200 g Fenchel,

300 g Mohren, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 50 g Hummerbutter (ersatzweise
Krebsbutter), 30 g Tomatenmark, 100 ml Noilly Prat, 200 ml Weif3wein, 800 ml
Fischfond, 350 g Schlagsahne, 8-10 gerostete gesalzene Macadamia-Nusse, 150 g
Broccoli, 2 EL Sonnenblumendl, 1 EL gesalzene Butter, 1-2 TL heller SoRenbinder,
Pfeffer

Zubereitung
Die Garnelenschalen auf einem Blech im Backofen bei 180 °C Umluft rosten.

Fenchel und Mdéhren putzen bzw. schélen und waschen. Zwiebel abziehen, fein
wirfeln, , Knoblauch in der Schale andriicken. In einem groRen Topf die
Hummerbutter aufschdumen, Fenchel, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch darin
anrosten. Gerostete Hummerschalen dazu geben. Tomatenmark unterrihren und alles
1 Minute rosten. Mit Noilly Prat und WeiBwein abléschen, aufkochen. Fischfond und
Sahne angieRen und bei mittlerer Hitze 25 kdcheln lassen. Vom Herd ziehen und
lauwarm abkdihlen lassen.



