Safransuppe mit Crevetten

Vorspeise fur 4 Personen

Einkaufsliste

1 kleinere Zwiebel
Butter
Mehl
1dl Noilly Prat
1.5dl Rahm
5dl kraftige Gemise-
bouillon
2 Briefchen Safran
1 EL flissiger Honig
Salz
Pfeffer
Zitronensaft
Kurbiskernol

8 Riesencrevetten
nach belieben

Vorbereiten

a
b

1 kleinere Zwiebel fein hacken.
2 Safranbriefchen mit 1,5 dl Rahm vermischen.

Zubereiten

o «Q

In einer Suppenpfanne 1 leicht gehaufter Essloffel Butter erhitzen und
die fein gehackten Zwiebeln andiinsten.

1 EL Mehl dartiber streuen und kurz mitdiinsten.

Mit 1 dlI Noilly Prat abléschen und leicht einkochen lassen.

5 dl kréftige Gemusebouillon dazugeben und alles aufkochen.

1 EL flissiger Honig dazugeben.

Safran-Rahm Mischung dazugeben und alles 10 Minuten

bei schwachem Feuer kdcheln lassen.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, ev. ganz wenig Zitronensaft.

Vor dem Servieren die Suppe mit dem Stabmixer aufschaumen und
dann in Teller oder Suppenschiisselchen abfllen.

Mit wenig Kirbiskerndl nach belieben dekorieren.

Riesencrevette auf Holzstdbchen aufstecken. (Pro Person 1-2 Stlick
nach belieben)

Mit wenig Ol einpinseln und beidseitig in Pfanne ca. 1 1/2 Min. anbraten.
Anschliessend die Crevetten leicht salzen.

Die Crevetten mit dem Holzstéabchen auf einer Suppentasse liegend
servieren



