Nordsee-Krabben-Salat mit Zigarren-Réllchen

Fiir 2 Personen
200 g Nordseekrabben, frisch 50 g Gehacktes, vom Lamm 2 Avocados, weich

5 Cocktailtomaten 50 g Blattspinat, frisch 3 Schalotten

1 Knolle Sellerie 0,5 Blattsalat 1 Zitrone, unbehandelt

1 Ei 50 g Schafskése 1 Packung Tiirk. Teigplatten
25 g Butter 1 L Rapsol 2 EL Olivenol

1 Bund Petersilie, glatt 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

Salz Pfeffer, schwarz

Die Avocados aushohlen und durch ein Haarsieb geben. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Die Schalotte abziehen und klein hacken. Die erste Hilfte zu den Avocados geben. Drei Cock-
tailtomaten vierteln und ebenfalls zu der Avocadomasse geben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
einem Essloffel Olivendl abschmecken. Die Krabben hinzugeben und gut unterrithren. Den Salat
von den &ufleren Blédttern und dem Strunk befreien und zwei Blédtter auf einen Teller geben,
die Krabbenfleisch-Masse hineingeben und in den Kiihlschrank stellen. Den Spinat waschen und
trocken schleudern. Anschlielend in Salzwasser kochen, danach den Saft aus dem Spinat pres-
sen. Die Butter in eine Pfanne geben, die zweite Hilfte der Schalotte hinzugeben und glasig
anbraten. Nun das Ei und den Spinat hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und das
Ganze andiinsten. Die Halfte der Petersilie zupfen, den Rosmarin und den Thymian abzupfen
und klein hacken. Den Schafskése in kleine Stiickchen zerdriicken und mit der Petersilie, dem
Rosmarin und dem Thymian vermischen. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die rest-
lichen zwei Schalotten abziehen, klein hacken und hinzugeben. Das Gehackte und die iibrige
Petersilie ebenfalls dazugeben und das Ganze scharf anbraten. Die Spinat-, die Schafskise- und
die Hackfleisch-Mischung jeweils in ein Teigblatt geben und einrollen. Diese Roéllchen dann nach-
einander einzeln in eine Pfanne geben und von jeder Seite etwa eine Minute im Rapsol frittieren.
Den Sellerie schélen und in schmale Streifen schneiden. Den Krabbenfleisch-Cocktail zusam-
men mit den Zigarrenrdllchen anrichten. Das Ganze mit den iibrigen Cocktailtomaten und den
Selleriestreifen garnieren.
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