Riesengarnelen-Ragout
mit Blatterteighaube

Zutaten fir vier Personen:

6 groRRere Fruhlingszwiebeln
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 knapper EL Tomatenmark
1 kleinere Karotte

4 cl Zuckerrohrschnaps

125 ml kraftige Gemisebriihe
250 ml Sahne

3-4 Tomaten, je nach Gréie
1 Tasse Kiirbisfleisch vom
Hoikkaido-Kiirbis

4-6 groflere Champignons
Salz, Pfeffer, Chilipulver,
Krauter der Provence,
Cayenne-Pfeffer

30 ml trockener Weillwein
6-8 Riesengarnelen, je nach
GroRe

4 Scheiben Schmelzkése
Blatterteig (Kihlregal)
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1. Riesengarnelen schélen,
entdarmen, waschen,
trocknen, halbieren und jede
Halfte in 3-4 Teile schnei-
den.

2. Von den Frahlings-
zwiebeln nur das WeiRRe
nehmen, putzen, halbieren
und in kleine Abschnitte
teilen. Schalotte fein wiirfeln,
Knoblauchzehe abziehen
und halbieren. Karotte sehr
fein raspeln.

3. Frihlingszwiebeln,
Schalotte, Karottenstreifen
und Knoblauch in Olivendl
anschwitzen, aber nicht
braunen. Tomatenmark mit
anschwitzen, mit
Zuckerrohrschnaps und der
Gemdiisebriihe abldschen.
4. Sahne zugiefRen und
alles etwas einkdcheln.
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5. Kirbisfleisch schaben
oder sehr fein raspeln. Von
der Tomaten die Haut
abziehen, entkernen und
wiirfeln. Tomatenwdirfel und
Kiirbisfleisch zum Ragout
geben und weiter
einkdcheln. Dann die Pilze
putzen, in Scheiben
schneiden und zugeben.

6. Mit den Gewiirzen
abschmecken und eventuell
noch mit etwas Brilhe,
Sahne oder Weillwein
verdiinnen.

7.n jede Suppentasse (bei
uns: Lowenkopfterrinen)
eine Scheibe Schmelzkése
geben, die Riesengarnelen
unterheben und die Masse
auf die Tassen verteilen.

8. Bléatterteig ausrollen, fiir
jede Tasse einen flachen

Deckel schneiden, aufsetzen
und andrtcken. Im vorge-
heizten Backofen bei 200°
20 Minuten backen, dabei
soll sich der Deckel wolben
(wie auf dem Bild).
Hinweise:

Vor dem Servieren etwas ab-
kihlen lassen, das Ragout in
der Tasse bleibt lange heif3.

Alternativ zum Kdirbisfleisch
Zucchiniwiirfel nehmen, oder
noch etwas mehr von den
Champignons.
Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Vorspeisen, Meeresfriichte,
Krustentiere, franzdsisch
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