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Anzahl: 16 Personen (als Vorspeise)
Rezeptgruppe: Suppe

Erbslisuppe mit Schaumchen und gebratener Riesencrevette

Vor- und Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

Zutaten

16 Riesencrevetten

2 EL Olivenol

4 Schalotten, in feinen Streifen

1 kg tiefgeklhlte Erbsli

2dl Weisswein

1,41 Gemiusebouillon

1 Bund Kerbel, zerzupft

400 g fettreduzierter Frischkése (z. B. Philadelphia Joghurt)
2dl Milch

2 EL trockener weisser Vermouth (z. B. Noilly Prat)

Zubereitung
Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten und Erbsli andampfen. Wein dazu
giessen, ca. 2 Min. einkochen. Bouillon dazu giessen, aufkochen, ca. 5 Min. kochen.

Suppe in ein Mixglas geben, Kerbel beigeben, fein purieren.
Danach durch ein Sieb passieren. (Hautchen)

Riesencrevetten abspuilen und den Darm entfernen.
In einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Danach auf einen Holzspiess stecken, und auf den Tellerrand legen.

Frischkése, Milch und Noilly Prat mit dem Mixstab aufschaumen, auf der Suppe anrichten.
Deko mit Kerbel und Gewurzkrauter (von fh)



