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Norddeutsche Krabbensuppe

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 20min
[utaten

fur 4 Portionen
Kartoffeln, mehligkochend 500 g

Lauch 18t
Zwiebeln, gelb 1 St.
Butter 2EL
Gemiisebriihe 800 ml
Schlagsahne 200 ml
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Muskatnuss, gemahlen  0.25TL
Nordsee-Krabbenfleisch 200 g
Schnittlauch, frisch 10g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, groBer Topf, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

1. Kartoffeln schalen, waschen und in etwa 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Lauch langs
halbieren, Wurzelansatz entfernen, in diinne Ringe scheiden und in einem Sieb griindlich
waschen. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln.

2. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel darin ca. 2 Min.
anbraten. Kartoffeln und Lauch zugeben und weitere ca. 3 Min. anbraten. Mit
Gemusebriihe aufgieBen, aufkochen und ca. 20 Min. bei niedriger Stufe kocheln lassen.

3. In ein hohes GefaB etwa 300 ml Suppe geben und fein piirieren. Piirierte Suppe und
Sahne zurtick in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

4. Krabben zugeben und ca. 5 Min. kocheln lassen. Schnittlauch waschen, trocken
schatteln und in feine Ringe schneiden. Norddeute Krabbensuppe auf Teller verteilen
und mit Schnittlauch garniert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 322 keal
Kohlenhydrate 38¢
Eiweil 16 g
Ballaststoffe dg

Fette l1g
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