ErbsenKartoffel-Suppe mit Flusskrebsen

Fiir 4 Personen

12 gegarte Flusskrebsschwinze 3 Schalotten 200 g Erbsen
300 g Kartoffeln 20 g Butter 11 kraftiger Gefliigelfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Scheiben Friihstiicksspeck einige Blatter Kopfsalat 1 Zweig Minze

Krebsfleisch aus den Schalen 16sen und den schwarzen Darm entfernen. Die Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. die Erbsen im Sieb unter kaltem Wasser abspiilen und abtrop-
fen lassen. Kartoffeln schilen und wiirfeln. Butter in einem flachen Topf erhitzen. Schalotten
farblos andiinsten. 2/3 der Erbsen und der Kartoffeln hinzugeben und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Bei mittlerer Hitze zur Halfte reduzieren lassen. Die Sahne hinzugeben und ebenfalls
leicht reduzieren lassen. In einem Mixer alles piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Der andere Teil der Erbsen und der Kartoffeln in kochendem Wasser blanchie-
ren. Den Speck kurz anbraten, den Kopfsalat in Streifen schneiden Erbsen und Kartoffelwiirfel
als Einlage mit etwas Speck und Kopfsalatstreifen in einen vorgewdrmten tiefen Teller geben.
Die Suppe darauf gielen und die Flusskrebsschwinze mittig in die Suppe legen und mit einem
Minzeblatt garnieren.
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