Kerbel-Sippchen mit Nordseekrabben, Knoblauch-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Kerbelsiippchen:

2 Karotten % Knollensellerie % Stange Lauch

1 Petersilienwurzel 1 Schalotte 1 Zwiebel

250 ml Gemiisefond 60 ml Vollmilch 30 ml Schlagsahne
50 g Kerbel 1 TL Butter Muskatnuss

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

150 g Nordseekrabben 3 Zehen Knoblauch 3 Scheiben Weifibrot
Sonnenblumendol

Fir die Garnitur:

2 EL Creme-fraiche 3 Stéangel Kerbel

Fiir das Kerbelsiippchen Sellerie, Petersilienwurzel und Karotten schéilen, Enden entfernen und
alles klein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Zwiebel und Schalotte abzie-
hen und fein wiirfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. In einem Topf Butter
zerlassen, Zwiebel und Schalotte darin glasig diinsten. Gemiise zugeben, kurz mit anschwitzen.
Gemiisefond angieflen. Etwa 15-20 Minuten kocheln lassen. Dann Kerbel hinzufiigen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zucker und Muskatnuss abschmecken. Suppe piirieren, dann durch
ein Sieb passieren. Milch zugeben, Suppe erneut erhitzen. Sahne steif schlagen und unterheben.
Vor dem Servieren Suppe mit einem Mixer aufschdumen.

Fiir die Einlage Nordseekrabben kalt abbrausen und trockentupfen. Rinde des Weilbrots ent-
fernen, Brot in Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen abziehen und andriicken. In einer Pfanne
Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch hinzufiigen und Brotwiirfel goldbraun anbraten. Crottons
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Kerbelsiippchen mit Nordseekrabben in Tellern anrichten, mit Kerbel und Creme fraiche gar-
nieren, Knoblauch-Crottons separat anrichten und alles servieren.
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