Kochen mit Klausi

Flusskrebs-Cocktail mit Calvados
Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

400 g Flusskrebse, 4 Lauchzwiebeln, 1 Apfel, 1 Dose Mandarinen,

1 Mohre, 80 g TK-Erbsen, 100 g Créme fraiche, Zucker, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, 250 g Ketchup, 150 g Mayonnaise, 50 g Salatcreme,
2-3 EL Calvados, Butter, 2 EL TK-Petersilie, griine Salatblatter

Zubereitung:

1.

Flusskrebse kalt abspulen, abtropfen lassen u. kleiner schneiden (4-
5 St. beiseite legen). Zwiebelweil3 fein hacken, -griin in breite Ringe
schneiden. Mohre schélen, klein wirfeln. Apfel schalen, entkernen,
klein warfeln u. mit 1 EL Zitronensaft vermengen. Mandarinen ab-
giel3en, Saft aufheben.

Mohren u. ZW|ebelwe|f3 in he|f3er Butter WeICh dinsten, Apfel Erb-
sen u. Lauchgrin kurz mitdinsten. Alles abkuhlen lassen.

- _N : ~t:;
Ketchup, Mayo, Salatcreme 3 EL Mandarinensaft, 1 EL thronensaft
Creme fraiche u. Calvados verriuhren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Pe-
tersilie abschmecken. Abgekuhltes Gemuse mit Mandarinen (bis auf
4-5 St.) u. Flusskrebsen unterruhren

Salatblatter in eine Serwerschale legen u. den Flusskrebs Cocktail
einfullen. Mit Ubrigen Garnelen, Mandarinen u. Petersilie garnieren.
Bis zum Servieren abgedeckt kuihl stellen.

Tipp des Chaoten: Dazu Toast oder Baguette genieflen. Lecker!
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