MaisKrebsSuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Essloffel Butter, 0,5 Zwiebel, 1 Bleichsellerie, 1 Zehe Knoblauch, 350 ml Meeresfriichtefond, 120
ml trockener WeiBwein, 180 gr Maiskorner, 1 Prise getrockneter Thymian, 100 gr Meereskrebsfleisch,
1 Prise Cayennepfeffer, 250 ml Sahne, 120 ml saure Sahne, 1 Essloffel gehackte Petersilie, 2
Essloffel Friihlingszwiebeln.

Die Vorbereitungen:
Zwiebel, Bleichsellerie und Knoblauchzehe feinhacken.

Die Zubereitung:
Zwiebel, Bleichsellerie und Knoblauch in der Butter 5 Minuten bei schwacher Hitze diinsten,
Meeresfriichtefond und Wein angieBen und aufkochen. Maiskarner, Krdauter und Gewiirze zugeben und
nochmal aufkochen. Bei kleiner Hitze im offenen Topf 20 Minuten kécheln lassen. Sahne einriihren
und 10 Minuten warm halten, OHNE daB es kocht! Die saure Sahne einriihren, Krebsfleisch, Petersilie
und gehackte Friihlingszwiebeln hinzufiigen und heif werden lassen, ohne es zu kochen. Noch einmal
abschmecken, fertig!
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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