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Kichererbsensuppe mit Garnelen

4 Portionen

200 g getr. Kichererbsen
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 Zweige Thymian

1 Lotbeerblatt

3 TL Natron

1 M6hre

1 Stingel Bleichsellerie
2 TL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

4 oder 8 Riesengarnelen
2 Stangel glatte Petersilie
5 EL Olivenol

Kichererbsen tiber Nacht einweichen

Knoblauch pellen, halbieren, den Keim entfernen
Zwiebel pellen und vierteln oder achteln

Mohre schilen und in Stiicke schneiden

Sellerie in Stiicke schneiden

Garnelen pulen und entdarmen

Petersilie hacken

Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt und Natron mit 1000 ml Wasser 60
Min. kécheln. Mohre und Sellerie zugeben und weitere 60 Min. kécheln (die Kichererbsen mis-
sen schon weich sein). Lorbeerblatt, Thymian und einige Kichererbsen entfernen, die Suppe mit
dem Pirierstab pirieren und die Kichererbsen wieder zugeben. Tomatenmark unterriihren, sal-
zen und pfeffern. Garnelen in 2 EL Olivendl braten, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und
mit der Petersilie vermengen. Suppe auf Teller fillen, Garnelen darauf geben und alles mit dem
restlichen Olivendl betrdufeln. Sofort servieren.
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