Krabben-Tatar mit Guacamole, Apfel-Sellerie-Salat

Fiir zwei Personen
200 g Konigskrabbenfleisch 1 reife Hass-Avocado 1 Knoblauchzehe

1 Stange Staudensellerie 1 Zitrone 1 Limette

1 rote Chilischote, grof3 20 g frischer Ingwer 1 Apfel, griin

50g Tortilla Chips, Natur 5 Sténgel Koriander 100 g Shiso-Kresse
% TL Wasabi-Paste 2 EL Sojasauce 100 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Zubereitung der Guacamole zuerst die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die
Avocado der Lénge nach halbieren, den Stein herauslosen und das Fruchtfleisch mit Limettensaft
begieflen. Die Knoblauchzehe abziehen, reiben und dazu geben, anschlielend mit Olivendl fein
zerdriicken. Den Koriander waschen klein hacken, im Anschluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Krabbentatar die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen, waschen und fein Wiirfeln.
Das Krabbenfleisch mit zwei Gabeln zerpfliicken und mit Olivendl, Sojasauce und Wasabi-Paste
wiirzen, anschliefend die Chiliwiirfel in das Tartar geben. Fiir den Apfel-Sellerie-Salat zuerst die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Selleriestéingel waschen, das obere und untere
Ende abtrennen, anschlieffend die einzelnen Fiden abziehen und in Scheiben schneiden. Ebenso
den Ingwer und den Apfel in feine Streifen schneiden. Im Anschluss den Sellerie, den Ingwer und
den Apfel mit dem Zitronensaft und dem Oliventl marinieren, mit der Kresse, dem Salz und dem
Pfeffer abschmecken. Den Portionsring mit Olivendl bepinseln, das Krabbentartar eindriicken,
mit der Guacamole auffiillen und glatt streichen, anschlieBend den Anrichtering vorsichtig ab-
ziehen. Die Tortilla Chips grob zerbrdseln und iiber die Guacamole streuen, anschliefend den
Apfel-Sellerie-Salat darauf verteilen. Die Guacamole-Tiirmchen mit Krabbentatar auf einem Tel-
ler anrichten, mit etwas Kresse dekorieren und servieren.
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