Schollen mit Krabbensole

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schollen ca. 400g/ Stuck
150 g Nordseekrabben

1 Eigelb

200 ml Schlagsahne

40 g Butter

40 g Mehl

Ya | Weil3wein

ca.75 ml Essig

3 kl. Zwiebeln

1 Lorbeerblatt und 3-4 Nelken (oder eine Tlte Fischgewlrz), Salz
ca. 2| Wasser
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Einen Sud aus Wasser, Essig, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Nelke
(Fischgewiirz) und Salz ansetzen, ca. 5 Minuten aufkochen lassen, die
gesauberten Schollen hineinlegen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
2. Fur die Sol3e 40 g Butter erhitzen, 40 g Mehl einrthren.

3. Je ¥ | WeilBwein und Schollensud angiefRen. Funf Minuten kochen, mit
Sahne und Eigelb binden.

150 g Nordsee-Krabben dazugeben.

Die gegarten Schollen auf Tellern anrichten und die Sof3e dartber
geben,

sofort servieren.
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Dazu empfehle ich Fruhkartoffeln.



