Schmorgurken mit Flusskrebsen und gerdstetem Blumenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir die Schmorgurken:

3 kleine Salatgurken 1 Fleischtomate 1 weifle Zwiebeln
1 Zitrone (Saft) 150 ml Gemiisebriihe

Fiir die Flusskrebse:

100 g vorg. Flusskrebsschwénze 100 g gerducherter Speck i Bund Dill

100 ml trockener Weilwein 2 EL Butter 1 EL Mehl
1 EL getrocknete Senfkérner Essig Salz, Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

% Blumenkohl Butter Olivenol

Fiir die Schmorgurken:

Die Salatgurken abbrausen, trockentupfen und zurechtschneiden. Gurkenverschnitt piirieren.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Fleischtomate waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Zi-
trone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Speck wiirfeln.

Fiir die Flusskrebse:

Die Flusskrebse abbrausen und trockentupfen. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Flusskrebse in Ol wenden und Dill dariiber geben.

Gurkenpiiree in eine tiefe Pfanne geben und erhitzen, mit Weifiwein abléschen und Fond aufgie-
Ben. Essig und Senfkérner dazugeben und Gurken im Sud 15 Minuten schmoren lassen.

Speck in einer Pfanne auslassen, Zwiebeln hinzugeben und andiinsten. Tomaten dazugeben und
mit Gurkensud abléschen. Kurz einkdcheln lassen. Mit Butter aufmontieren und bei Bedarf mit
Mehl andicken. Gurken aus dem Sud nehmen und zur Sauce geben.

Die Flusskrebse anschliefend durch das Gurkenpiiree ziehen

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl abbrausen, trockentupfen und Réschen abschneiden. Etwas zerkleiner. Butter und
Ol in einer Pfanne erhitzen und Blumenkohl darin kross anbraten.

Die Schmorgurken auf Tellern anrichten, Flusskrebse darauf platzieren, mit gerdstetem Blumen-
kohl garnieren und servieren.
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