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ZUTATEN

500 ml Wasser

250 g Scampischwanze
300 g Miesmuscheln
480 g Venusmuscheln
480 g Spargel

1/2 Karotte

2 Zwiebel

Gerostetes Brot n.B.
Natives Olivendl extra nach Belieben
1/2 Knoblauchzehe
Schnittlauch n.B.
Petersilie n. B.

Salz und Pfeffer n. B.

ZUBEREITUNG

Die Scampischwanze waschen und eine halbe Stunde lang mit der Schale in 500 ml Wasser, der Karotte,
der Zwiebel, der Petersilie und dem Pfeffer kochen lassen.

Putzen Sie den Spargel und blanchieren Sie ihn 10 Minuten lang in kochendem Salzwasser. Gief3en Sie ihn ab und

legen Sie ihn beiseite. Rosten Sie in der Zwischenzeit die Brotscheiben mit ein wenig nativem Olivendl extra in der
Pfanne.

Braten Sie in den Knoblauch mit ein wenig nativem Olivendl extra und der Petersilie in der Pfanne an. Fiigen Sie
die Venusmuscheln, die Miesmuscheln hinzu und waren Sie, bis sie sich 6ffnen. Wenn sich der Grof3teil gedffnet

hat, nehmen Sie die Pfanne vom Feuer und schalen Sie die Muscheln. Leben Sie 6 ganze Venusmuscheln und 4
Miesmuscheln beiseite.

Filtern Sie die Fischsuppe und stellen Sie sie wieder auf den Herd. Fiigen Sie nun auch die Scampi hinzu. Nach

10 Minuten auch die Spargel und die geschalten Muscheln hinzufiigen. Mit Salz abschmecken und vom Feuer
nehmen.

In der Zwischenzeit die Petersilie und den Schnittlauch hacken. Die Suppe mit den gerdsteten Brotscheiben, den
ganzen Miesmuscheln und Venusmuscheln und den gehackten Krautern servieren.
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