Kochen mit Klausi

Flusskrebse in Dillsauce

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

- 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, Olivendél, 375 g Flusskrebse, Salz,
- Pfeffer, 200 g Brotaufstrich mit Joghurt, 100-150 ml Milch,
- 100 ml Weilwein, 1-2 EL helle Sauce, 2-3 EL TK-Dill, Zucker

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen u. alles fein wirfeln. Flusskrebse
abgiel3en u. trocknen.

2. Olivendl erhitzen, zuerst Zwiebeln, dann Knoblauch darin glasig
dinsten. Flusskrebse zufiigen u. 3 Min. bei mittlerer Hitze braten. Mit
Salz u. Pfeffer pikant wirzen.
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3. Brotaufstrich einrthren, Milch u. Wein zugiel3en, helle Sauce einriih-
ren u. etwas einkdcheln lassen. Dill unterheben u. mit Zucker ab-
schmecken.
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Tipp des Chaoten:
Dazu Salzkartoffeln oder frisches Baguette reichen.
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