Brunnenkresse-Creme-Suppe mit Flusskrebsen und Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Brunnenkresse-Cremesuppe:

400 g Brunnenkresse 200 g Kartoffeln 200 g Sahne

50 g Butter 500 ml Gemiisefond Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Flusskrebsfleisch:

150 g Flusskrebsfleisch 1 Zitrone 1 Zweig Petersilie
Olivendl

Fiir die Crotitons:

2 Sch. weiles Toastbrot 25 g Butter Salz

Fiir die Garnitur:

Chillifaden

Fiir die Brunnenkresse-Cremesuppe:

Die Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.

Einen kleinen Teil zur Garnitur zur Seite stellen. Kartoffeln schéilen, waschen und klein wiir-
feln. Kartoffeln in einem Topf mit Butter anschwitzen und nach ein paar Minuten mit Fond
abloschen. Garen bis die Kartoffeln weich sind. Kresse zugeben und kurz mitkochen. Mit dem
Stabmixer piirieren. Sahne einriihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Nochmals schaumig aufmixen.

Fiir das Flusskrebsfleisch:

Flusskrebsfleisch waschen und trockentupfen. Zitrone waschen, halbieren und Saft einer Halfte
auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Flusskrebsfleisch mit Oliven-
0l, Petersilie und etwas Zitronensaft marinieren und kurz ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren
in einer heiflen Pfanne schwenken.

Fiir die Croiitons:

Rinde vom Toastbrot entfernen und Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und Salz hineingeben und verriihren. Brotwiirfel hin-
eingeben und von allen Seiten goldbraun anbraten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Chilifdiden garnieren.
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