
Krabben-Weiÿwein-Soÿe

Für zwei Personen
150 g Nordseekrabben 150 g kleine Champignons 400 g stückige Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
100 ml trockener Weißwein 2 TL grüner Pfeffer Butterschmalz
Cayennepfeffer Zucker Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Champignons putzen und vierteln. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin anbraten. Schalotte und Knoblauch hinzu-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Die
stückigen Tomaten hinzugeben und leicht reduzieren lassen. Sahne, grüner Pfeffer und Nordsee-
krabben hinzugeben und mit Cayennepfeffer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce noch
einmal 5 Minuten köcheln lassen.
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