Erbsen-Schaumsuppe, Zuckerschoten, Flusskrebs Wan Tan

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

50 ml Portwein, weifl 100 ml Weiflwein 750 ml Gefliigelfond

250 ml Sahne

Flusskrebse:

8 bis 12 Flusskrebse Kalahari-Salz, Kiimmel 8 runde Wan Tan Blitter
1 Eiweif 100 g Zuckerschoten 3 EL Olivenol
Kalahari-Salz, Fischpfeffer Zucker 300 g feine Erbsen

Salz, Pfeffer Zucker 50 g Butter

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der aufschdumenden Butter glasig diins-
ten. Mit Portwein und Weiflwein abloschen, Gefliigelfond und Sahne auffiillen und das Ganze
um die Hélfte einkochen lassen.

Die Flusskrebse kopfiiber in sprudelnd kochendes Wasser, mit Salz und Kiimmel gewiirzt, geben
und einmal aufkochen lassen. Anschlieffend in Eiswasser geben und schnell abkiihlen lassen.
Die kalten Flusskrebse schélen, Flusskrebsschwéinze auf ein Tuch geben und abtropfen lassen
und klein hacken. Jeweils etwas von der Mischung in die Mitte eines Wan Tan Blattes geben,
Rand mit Eiweif} einstreichen, den Teig zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder fest
zusammen driicken. Die Wan Tan in leicht kdchelndem Salzwasser einige Minuten garen, an-
schlielend in tiefe Teller verteilen.

Die Zuckerschoten in heiflem Olivenol anbraten, mit Kalahari Salz, Fischpfeffer und etwas Zu-
cker abschmecken und zu den Wan Tan geben.

Die Erbsen in die eingekochte heifle Suppe geben, alles griindlich durchmixen und dann durch
ein feines Sieb passieren.

Die Erbsensuppe mit Kalahari Salz, weilem Malabar-Bio-Pfeffer und Zucker abschmecken. But-
ter und geschlagene Sahne zugeben, schaumig aufmixen und iiber den Wan Tan und den Zucker-
schoten verteilen.
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