Taschenkrebse (Uberbacken)

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick

Menda: Vorspeise

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: mittelschwer
Zutaten:

4 Lebende Taschenkrebse (je 400 g)
1 Bund Gemischte frische Krauter
(Dill, Kerbel, Petersilie)
1 Likérglas Armagnac
Sauce:
2 Essl. Butter
1 Essl. Mehl

Zubereitung:
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Kiichenstudio fiir Gourmets

125 ml
2
5 Essl.
2
2 Essl.

1 Prise

Milch

Eigelb

Geriebener Parmesan

Steif geschlagene Eiweil}
Gemischte gehackte Krauter
(Dill, Kerbel, Petersilie)
Cayennepfeffer

Salz

Die Taschenkrebse in 2 | kochendes Wasser geben und mit dem Krauterbund 12 Minuten
kochen. Herausheben, kalt abschrecken. Kérper aufbrechen, Innereien entfernen, Fleisch
auslosen. Die Schalen ausspllen und beiseite stellen. Scheren anknacken, das Fleisch
auslésen und mit dem Fleisch aus den Schalen in Armagnac marinieren.

1 Essl. Butter zerlassen, bis sie schaumt. Das Mehl einriihren und mit Milch abléschen.
Eigelb in die Mehlschwitze rihren, damit sie bindet. Nicht mehr kochen. 3 Essl. Parmesan,
Eischnee und Krauter locker unterheben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Das

marinierte Fleisch in die Krebsschalen flllen, mit Sauce bedecken.

Mit Butterflockchen belegen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen. Und bei 200°C 15-17

Minuten im Ofen Uberbacken.

Anrichten: Krebsschalen auf Teller legen und sofort servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




