Nordsee-Krabben-Suppe 'Harmonie'

Fiir 6 Portionen
Fiir den Fond:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Fenchelknolle

1 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie 1 Mohre

2 EL Olivenol 400 g Krustentierkarkassen = 150 ml trockener Weilwein
4 cl Weinbrand 4 cl Pernod 1 Dose geschilte Tomaten
2 Lorbeerblétter 2 Nelken 1 TL Salz

1 Prise Pfeffer 1 I Gemiisefond 0 FUR DIE EINLAGE

4 Bund Schnittlauch 150 g Nordseekrabbenfleisch 1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 50 g kalte Butter

Gemiise schneiden:

Fiir den Krustentierfond die Zwiebel und den Knoblauch schiilen und wiirfeln. Fenchel, Lauch
und Sellerie putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Mohre schélen und ebenfalls
klein schneiden.

Karkassen und Gemiise anrgsten:

Das Ol in einem grofen Topf erhitzen und die Krustentierkarkassen darin bei starker Hitze an-
rosten. Die Karkassen auf einer Topfseite zusammenschieben, den Knoblauch auf die freie Seite
geben und kurz mitrésten. Das vorbereitete Gemiise untermischen und ebenfalls kurz mitrésten.
Mit Weillwein abléschen:

Den Topfinhalt mit Weifiwein, Weinbrand und Anisée abléschen.

Fond herstellen:

Die geschélten Tomaten mit Lorbeerbldttern, Nelken, 1 TL Salz und 1 Prise Pfeffer dazugeben.
Den Gemiisefond angieflen, alles aufkochen, die Temperatur reduzieren und den Fond offen etwa
20 Minuten kocheln.

Inzwischen fiir die Einlage den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schnei-
den.

Fond reduzieren:

Den Fond durch ein sehr feines Sieb in einen zweiten Topf gieflen, wieder aufkochen und nach
Belieben noch ein wenig weiter reduzieren, bis die gewiinschte geschmackliche Intensitét erreicht
ist.

Fond aufschiumen:

Den Topf vom Herd ziehen und den Fond mit 1 Spritzer Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Den heiflen Fond mit einem Stabmixer aufschidumen, dabei die kalte Butter in
Stiickchen untermixen.

Anrichten:

Das Krabbenfleisch auf Suppenteller oder kleine Schalen verteilen, mit der heiflen Suppe begielen
und mit Schnittlauchréllchen bestreut servieren. Dazu passt etwas Baguette.
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