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Rezept
Topinambur-Apfel-Suppe mit Krabben

Ein Rezept von Topinambur-Apfel-Suppe mit Krabben, am 15.12.2025

Zutaten
300g Topinambur %2 Stange Lauch (ca. 60 g; moglichst heller Teil)
1 Stiick Ingwer (ca. 1cm lang) 1 kleiner Apfel
1EL Butter 400 ml Gemdusebriihe
2EL Sahne 3 Stangel Dill
50g gegarte und geschalte Nordseekrabben (frisch Salz
oder aus dem Glas) Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe 2 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 195 kcal, 11
gF,10gEW, 13 gKH

Zubereitung

l. Die Topinamburknollen schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Das Lauchstiick putzen, langs halbieren und sehr
griindlich waschen. Lauch langs in Streifen, danach quer in Stlickchen schneiden. Den Ingwer schalen und fein wiirfeln.
Den Apfel schélen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln.

2. Die Butter in einem Topf erhitzen. Ingwer, Lauchstiickchen und Apfelwiirfel darin bei kleiner Hitze 3-5 Min. andiinsten,
dabei nicht braunen. Die Topinambur dazugeben und kurz unter Riihren mitdiinsten.

3. Die Brithe und die Sahne dazugieRen und aufkochen, dann alles zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. kocheln lassen.
Inzwischen den Dill waschen und trocken schiitteln. Die Spitzen fein schneiden. Die Nordseekrabben in einem Sieb
abbrausen und abtropfen lassen.

4. Die Suppe mit dem Piirierstab sehr fein pirieren. Falls sie zu dickfliissig ist, etwas heiltes Wasser angielRen. Die Suppe mit
Salz abschmecken. Die Krabben auf die Suppe geben, mit Dill bestreuen und mit Pfeffer ibermahlen. Die Suppe sofort
servieren, beispielsweise mit dunklem Bauernbrot.
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