Kartoffel-Stampf im Alu-Pdackchen mit Nordseekrabben

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

3 mittelgrofle Kartoffeln 150 g Butter

Fiir die Nordseekrabben:

200 g Nordseekrabbenfleisch 1 Zitrone 250 g Creme-fraiche

250 g Schmand 250 ml Sahne 1 EL mittelscharfer Senf
2 EL Tomatenketchup 3 Bund Schnittlauch  § Bund Dill

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln waschen, schélen und in Stiicke schneiden. In einem Topf
mit Salzwasser etwa 15 Minuten gar kochen. An die Masse 3 EL Butter geben und stampfen.
Einen kleinen Servierring auf ein Stiick Alufolie stellen und den Stampf einfiillen. Die Alufolie an
den Réandern umschlagen und den Servierring entfernen. Im Ofen auf einem Teller warmhalten.
Fiir die Cocktailcreme mit einem Zestenreifler von der Zitrone einige Zesten reiflen, anschliefend
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Schmand, Creme fraiche und Sahne zu einer sdmigen
Creme verriithren. Schnittlauch kleinschneiden und unterriihren. Creme mit Zitronenzesten und
dem -saft, Senf und Ketchup abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Cocktailcreme mit den Krabben auf den Stampf geben, mit einigen Zweigen Dill garnieren
und servieren.
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