Variationen von Krusten-Tieren

Fiir 4 Personen
Krustentierkroketten:

400 g Gambas 100 g Sahne 60 g Eiweif

100 g Tortillachips Fett Pfeffer

Salz

Krustentiersiippchen:

50 g Zwiebel 1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt

2 Basilikumblatter 200 ml Weiflwein 150 g Sahne

1 Limette Karkassen von Krustentieren Butter, kalt

Ol Pfeffer Salz

Gambas natur:

4 Riesengambas 1 EL Olivenol 1 Limone

Kréuter, nach Wahl Pfeffer Salz

Cocktailsofe:

150 g Sour-Cream 1 TL Tomatenmark 1 Tamarillo

100 g Krabben Mingze Pinienkerne

Senf Pfeffer Salz
Krustentierkroketten:

Die Gambas schélen und die Karkassen fiir das Siippchen aufbewahren. Die Gambas piirieren
und so lange mit Sahne mixen, bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl un-
terziehen. Die Tortillachips zerkleinern. Aus der Gambamasse kleine Kroketten formen, mit der
Tortillapanade panieren und bei circa 160 Grad im heiflen Fettbad ausbacken.
Krustentiersiippchen:

Die Karkassen mit der klein gehackten Zwiebel anschwitzen und mit dem Tomatenmark toma-
tisieren. Mit dem Weiflwein abloschen. Anschliefend mit der Sahne auffiillen, aufkochen lassen
und circa 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer,
Basilikum und dem Saft einer Limette abschmecken. Zum Anrichten mit kalten Butterstiicken
aufschdumen. Den Backofen auf 80 bis 100 Grad vorheizen.

Gambas natur:

Den Saft der Limone auspressen. Die Gambas schélen, vom Kopf trennen und von vorne circa
zwei Zentimeter einschneiden. Anschliefend den Darm entfernen und die Gambas in Olivenol
und klein gehackten Krautern anbraten. Im Ofen warm halten und mit Salz, Pfeffer und Limo-
nensaft abschmecken.

Cocktailsofle:

Die Sour Cream und das Tomatenmark mit dem Fruchtfleisch und dem Saft der Tamarillo
verrithren und die Krabben unterheben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Senf abschmecken. Das
Siippchen in kleine Gléser fiillen und dekorativ mit den Kroketten, den Riesengambas und der
CocktailsoBe anrichten. Mit Minze und Pinienkernen garnieren.
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