Hawuer eupfientt

Rezept fiir eine Méhrensuppe
mit Krabben
Zutaten fur 4 Portionen

+ 1 Zwiebel, klein gewurfelt

* 500 g Mohren, in Scheiben, bzw.
gewdurfelt

+ 750 ml GemlUsebrihe oder Fleischbriihe

¢ 125 ml WeilRwein

+ 1 Becher Créme fraiche

« Salz und Pfeffer

+ Cayennepfeffer

«  Zitronensaft

* 150 g Krabben, TK (bis 200 g)

« 1 Bund Dill, klein geschnitten

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln mit den Méhren dinsten, Brihe aufgieBen und ca. 15 min
kdcheln lassen. Dann purieren.

2. Wein und Créme fraiche mit dem Schneebesen unterrihren, weitere 5 min
kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

3. Die Krabben hinzu geben, erwarmen, anschlieend Dill unterrihren.
Auf Teller portionieren und mit den Croutons bestreuen.

Sehr lecker als Vorspeise oder zum Brunch, auf kalt-warmem Bifett oder mit
Weil3brot als Hauptmahlzeit!

Fur die Krabben lasst sich auch ersatzweise Lachsschinken verwenden

(oder vegetarisch).



