Kalte Gurkensuppe mit Flusskrebsschwinzchen
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Zutaten fiir 4 Personen:

- grosse Salatgurken, geschélt und entkernt

20g  Olivendl

3 Schalotten, gekackt (unbedingt Schalotten, bitte keine Zwiebeln)

2 EL Zitronensaft = o

2dl Rahm

1 Nature-Joghurt

1 EL gehackter Dill

8 Flusskrebse, in siedendem Wasser gekocht und die Schwénzchen ausgebrochen
(Tipp: Migros, schon gekocht und gertistet)

8 Borretschbliiten (kann auch weggelassen werden)
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Man nehme:

Die Gurken riisten/schilen und in Stiicke schneiden, 1/8 davon als Suppeneinlage

fein wiirfeln und beiseite stellen. Die Schalotten in Olivendl andiinsten. Die Gurkenstiicke
darin glasig anziehen (bis sie anders riechen), von der Kochstelle nehmen und auskiihlen
lassen.

Mit den Schalotten in den Mixer geben, Zitronensaft dazugeben und fein piirieren.
In einer gekiihlten Suppenschiissel anrichten. Rahm, Salz, Pfeffer, Joghurt und Dill
hineinriihren und die Suppe nach Belieben abschmecken.

Die gekochten Krebsschwinzchen (kalt oder warm) und die Gurkenwiirfelchen
hineinstreuen und mit den Borretschbliiten garnieren.

Fiir Giste die keine Meeresfriichte mogen, kann die kalte Gurkensuppe natiirlich auch
einfach so ohne Krebse serviert werden.
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