Suppe/Sommergericht/Snack
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Ein wiirzig-sibes Gaumenspiel mit einer Abrundung
durch den sahnigen Schmelz des Kases

Tipp 1:

Wer sich nicht an die
Variante mit dem
Kase wagt, wickelt
die aufgetauten und

gut abgetupften Krebs-
schwdnze in dinn auf-

geschnittenen Frih-
stucksspeck und brat
sie ganz schnell in
sehr heiflem Fett an
bis der Speck leicht
aufknuspert!

Tipp 2:

Sauerampfer oder
Basilikum kurz vor
dem servieren in feine
Streifen schneiden
und dekorativ Gber
die Suppe streuen.

Was wir einkaufen oder bereits zuhause haben:
v 1 kg entsteinte und entstielte Kirschen

v 16 FluBkrebsschwanze tiefgekihlt

v 8 Scheiben reifer Gouda oder dhnlicher Kase

v Salz, Pleffer (vorzugsweise im Mérser fein geschrotet)
v kalt gepresstes, hochwertiges Olivendl

Einfach und rasch zubereitet:

Fur die Suppe, die Kirschen kurz in kochendem Wasser
Uberbrihen, dann zerkleinern und durch ein Sieb passie-
ren. Salzen, pfeffern und gut durchkihlen lassen.

Die FluBkrebsschwanze auftauen lassen, gut abtupfen und
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
Die Kasescheiben in zwei Dreiecke schneiden und damit
die FluBkrebsschwdnze belegen. Unter starker Oberhitze
oder auf der Grillstufe (gut vorgeheizt) rasch auf dem ober-
sten Rost Uberbacken bis der Kase schén geschmolzen ist.
Bis zum servieren, zugedeckt um das Austrocknen zu ver-
meiden, warm halten.

Pro Teller, vier Gberbackene Fluf3krebsschwdnze in einem
Suppenteller anrichten und mit etwas Olivend! betraufeln.

Suppe in einer Terrine separat reichen damit sich jeder indi-
viduell bedienen kann.





