Gemise-Krabben-Suppe mit Gurken-Dip 712

Typ:

Quelle: Apotheken-Umschau ok

Bemerkungen: Okt 17: schnell und leicht. Dill ist wesentlich! DBip aus rohen Gurken ist ein

Zutaten:

Rezept:

Gag: hat noch Biss!

Zutaten fur 4 Personen:

1 kleine Gurke (ca. 250 @)
2 Karotten (ca. 200 g)

1 Stange Sellerie

1 groRe Gemiisezwiebel
1 TL Rapsdl

800 ml Gemusebriuhe
Salz Pfeffer

200 g Krabben, kiichenfertig gepult und vorgegart
100 g TK-Erbsen

1 Bund Dill

100 g saure Sahne

1 EL Lachskaviar

Gurke waschen, die Halfte in Scheiben schneidenadiere Halfte wiirfeln (2
cm). Karotten und Sellerie schalen und wirfeln.ebel schalen, sehr fein hack
in heiRem Ol glasig diinsten, die Karotten- undeSieliirfel und die Halfte der
Gurkenscheiben dazugeben und bei mittlerer HitzergaMit Brihe abléschen
und bei geringer Hitze zugedeckt weitere 5 Mingnkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Krabben und Tiefkihl-Erbsedim Suppe geben, nochmals
kurz aufkochen lassen.

Dill waschen, dicke Stangel abtrennen und das Gadken. Die Halfte davon in
die Suppe geben. Restliche Gurken wirfeln, mitggmi Dill, saurer Sahne und
Lachskaviar verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Suppe mit dem Gurken-Dip servieren.
Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

Pro Person: ca. 154 kcal (= 644 kJ), 14 g Eiweiff Fétt, 10 g Kohlenhydrate, 4
g Ballaststoffe



