Krabben-Cocktail

Fiir zwei Personen

200 g Nordsee-Krabben 1 Baguette 60 g Staudensellerie

2 Friséeblatter 1 Chicorée 1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Orange 1 Mango 100 g Thaispargel

1 TL Butter 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill 100 g Créme-fraiche 60 ml Schlagsahne

2 EL Tomatenketchup 1 EL Weinbrand Worcestersofle

Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Den Chicorée putzen, abbrausen, halbieren und den Strunk
grofziigig herausschneiden. Die einzelnen Blétter 16sen. Den Staudensellerie von den hélzernen
Féden befreien und in feinste Stiicke schneiden. Den Schnittlauch in feine Réllchen und den
Dill fein hacken. Die Mango halbieren, eine Hélfte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Thaispargel in dem kochenden Salzwasser, mit einer Prise Zucker sowie einem halben Teeltffel
Butter kurz blanchieren. Anschlieflend in eiskaltes Wasser geben und in circa 2,5 Zentimeter
grofle Stiicke schneiden. Die Spargelspitzen fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schlagsahne mit
der Créme-fraiche und dem Tomatenketchup verriihren. Die Orange und Zitrone halbieren und je
eine Halfte auspressen. Anschlieffend das Sahne-Gemisch mit Salz, Pfeffer, Zitronen- und Oran-
gensaft sowie dem Weinbrand abschmecken. Das Ganze mit etwas Worcestersof3e abrunden. Die
Krabben waschen, trocken tupfen und mit dem Schnittlauch, dem Dill, dem Sellerie, der Mango
und dem Spargelstiicken vorsichtig mit der Cocktailsofle vermengen. Den Krabben-Cocktail mit
den Chicoréeblédttern und dem Friséeblatt auf Tellern oder in groflen Glasern anrichten, mit den
Spargelspitzen garnieren und mit dem Baguette servieren.
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