Frdnkische Krebs-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Krebssuppe:

8 Flusskrebse % Stange Lauch 1 Karotte

50 g Schwarzwurzeln 40 g Krebsbutter 1 Knoblauchzehe

4 Toastscheiben 150 ml trockener Weiliwein 350 ml Fischfond

50 g Schmand % Bund Dill Alf Bund glatte Petersilie
4 EL Olivenol Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Lauch und die Karotte waschen und in feine Streifen schneiden. Die Schwarzwurzeln eben-
falls waschen und in feine Streifen schneiden.

Das Gemiise in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Die Krebsbutter dazugeben. Die Knob-
lauchzehe schilen und dazu pressen. Anschlieend alles mit dem Fischfond und dem Wein ablo-
schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Dill und die Petersilie waschen, trocken tupfen und klein hacken. Die Suppe fein piirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Krebsschwinze waschen, dazugeben und fiir zehn Minuten
mitgaren. Die Petersilie und den Dill mit zur Suppe geben und mit Schmand verfeinern.
AnschlieBend die Toastscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol résten.
Die Suppe in Teller fiillen und mit den Crotutons garnieren.
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