Rezepte aus der Bewe Kithe

Kartoffel-Kresse-Suppe mit Krabben

Zutaten fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln

1 Stange Staudensellerie
2 kleine Zwiebeln

2 Schachteln Kresse

2 ELOI
Schwierigkeit 750 ml (selbstgemachte) Gemusebriihe
Salz, Pfeffer
200 Zitronensaft
5 EL Sahne

mittel

4 EL Nordseekrabbenfleisch

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und klein schneiden. Sellerie waschen und in Stlticke schneiden.
Zwiebeln schalen und wiirfeln. Halfte der Kresse schneiden. Zwiebeln, Sellerie und Kartoffeln in Ol
etwa 1-2 Minuten andunsten. Brihe zugieen und zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln lassen. Sobald
die Kartoffeln weich sind, Kresse zugeben und die Suppe purieren. Suppe mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. 3 EL Sahne und die Halfte der Krabben zugeben. Suppe
anrichten. Restliche Sahne in Schlieren auf die Suppe geben. Suppe mit Gbrigen Krabben und
Kresse garnieren. Falls die Suppe zu dick erscheint, kann sie mit Brihe oder noch etwas Sahne
verdinnt werden.



