Kdnigskrabbe und Hummer

Fiir zwei Portionen
1 Hummer (nicht lebend) 2 Konigskrabbenbeine 2 EL Butter

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Dill
1 Prise Kiimmel Olivenol Meersalz
Pfeffer

Die Krabbenbeine (mit einem groflen Kiichenmesser oder einer Schere) an den Gelenken durch-
trennen, die einzelnen Segmente mit einer Schere der Lange nach aufschneiden, anschlieend das
Krebsfleisch auslosen und dabei die ldngliche Sehne mit herausziehen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne aufschidumen lassen, das Krabbenfleisch hineinlegen und mit einer Prise Meersalz
wiirzen. Mit einem Sparschéler zwei Streifen Schale von der Zitrone abschélen, zusammen mit
zwel Zweigen Rosmarin in die Pfanne geben und die Konigskrabbe bei mittlerer Hitze garen.
Einen Topf mit Wasser auf den Herd stellen, mit je einer Prise Salz und Kiimmel, sowie zwei
Zweigen Dill wiirzen und aufkochen lassen. Vom Hummer den Schwanz abdrehen und die Sche-
ren abbrechen. Die Scheren in den vorbereiteten Topf mit kochendem Wasser geben, vom Herd
nehmen und circa zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Den Hummerschwanz samt Panzer der
Lénge nach halbieren, den Darm entfernen, das Hummerfleisch leicht salzen, mit der Schnittfla-
che nach unten in eine Pfanne mit einem Schuss Olivendl legen und bei mittlerer Hitze braten.
Wenn die Schnittfliche etwas Farbe angenommen hat, den Hummerschwanz wenden, eine Flo-
cke Butter zugeben, aufschdumen lassen (ggf. mit Krautern wie z.B. Rosmarin oder Thymian
aromatisieren) und den gegarten Hummerschwanz aus der Pfanne nehmen.

Hummer und Koénigskrabbe einzeln oder auch zusammen auf zwei Tellern anrichten und mit
Salat und beispielsweise Cocktailsauce servieren.
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