KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

C rab C a ke S American Cooking

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

500 gr Krebsfleisch oder Crevetten (Glas oder Dose) oder 2—3 Dosen Thunfisch naturell
(oder gemischt, halb/halb)
1 Stlck Zwiebel, mittlere, geschalt und fein gehackt
1 kleine Peperoni, rot , Strunk und weisse Innenteile sowie Kerne entfernt,
in feine Wurfelchen geschnitten
Paniermehl
1/2 Tasse Mayonnaise
1/4 Tasse Frischkése cremig geriihrt
1TL Senf (wenn mdglich scharfer: Dijon)
1TL Merrettich aus dem Glas
1 frisches Ei, mit der Gabel leicht geschlagen, gewirzt mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
1/2TL Estragon getrocknet
1 MSP Cayennepfeffer
Eine Prise Salz
Bratbutter zum Ausbraten
Fiar die Dekoration auf dem Teller:
1/2 Bund Dill (oder Petersilie, glattblattrig), fein gehackt

Zitronenscheiben

Zubereitung:

Peperoniwiirfel
Krabbenfleisch

Krabbenfleisch gehackt,
Zwiebel, Peperoni sowie
Paniermehl

Mayonnaise, Frischkése,
Senf, Ei, Gewiirze

Paniermehl

Suppenloffel
Paniermehl

Zitronenscheiben, Dill

Varianten:

Die in Wrfel geschnittene Peperoni in kochendem Salzwasser ein paar
Minuten blanchieren.

Das Krebsfleisch oder die Crevetten fein hacken (oder den Thunfisch
mit zwei Gabeln zerzupfen).

Das Krebsfleisch oder die Crevetten zusammen mit der gehackten
Zwiebel, den blanchierten Peperoniwurfel und 1/2 Tasse Paniermehl
vermischen.

Mayonnaise, Frischkase, Senf, Ei und Gewilrze (Cayennepfeffer,
Salz) gut vermischen und unter die Fischmasse mischen. Fur 30 Minu-
ten im Kihlschrank ziehen lassen.

Paniermehl in einen Suppenteller geben.

Mit einem Suppenléffel flache Frikadellen formen (zirka 24 Stiick) und im
Paniermehl werden. In reichlich heisser Bratbutter ausbacken.

Mit Zitronenscheiben und gehacktem Dill (oder Petersilie) garnieren

« Mit ein paar Sardellenfilets (vorallem bei Verwendung von Thunfisch) wird die Geschichte rassiger
» Mit etwas asiatischer Austern- oder Fischsauce bei der Zubereitung wiirzen
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



