Saupe de crabie a Uaneth

JIngiédients pour 4 pensennes :

- 1 cnabie ou 2 beites de crabie (dans les 4 euros )
- 1 paireau

- 2 temates

- 5 gousses d’ail

- 1 bouguet d’aneth

- 1 cignen

- 4 cuillenes de cneme fraiche

- Y vere d’buile d’olive

-1 cvc. de pate de cuvy (ou de cuvy en poudne + 1 pincée de piment)
- 1 dizaine de croiitons

- sel et paive

Emincer Caignon, pilern Caill et faire vevenin e taut dans une cacatte avec Chuile
d’clive ; couper le blanc de paireau en rondelles, ébouillanter les tomates, les pelex et
les couper en wondelles ; hacher Caneth.

Plonger le cratie dans Ceau bouillante pendant 20 min et le décontiguer.
Dans la cocotte, incorporer le cuvny, puis les légumes, Caneth et le crabie ; ajouter
1.5 & 2 litves d’eau ; saler et poivier. Laisser cuire 1 heure méme un peu plus jusqu’a
que les peireaun saient fendant.
Passer le tout au mixer et incarpeoser ba cweme fraiche ;

Sewin avec les creditans.

Uccord met et vin :
Sewin avec un Sylvaner cu un Coteaux du Languedoc blanc eu un Bandael 1asé.




