Kochen mit Klausi

Marinierte Flusskrebse mit Krauter-Dip

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

Fiin die Maninade:

- 1Kkl. Zwiebel, 4 Knoblauchzehen, 6-7 EL Olivendl, 300 g Flusskrebse,
- 2 Rosmarinzweige (oder getr. Rosmarin), 1 kleine rote Chili, Salz
Fiin desn Dip:

- 1kleine Zwiebel, 200 g Brotaufstrich mit Kréutern, 5 EL Milch,

- 2 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Rosmarin, bis auch eine Krone ab-
zupfen u. mit der Chili (bis auf ein paar Ringe) fein hacken. % Zwie-
beln, Knobi, Rosmarin, Chili mit Olivendl u. Salz verrihren. Fluss-
krebse abgiel3en u. unterheben. Fir ca.2 Std. kalt stellen.

2. Brotaufstrich mit Milch u. Essig glattrihren. Schnittlauch in R0ll-
chen schneiden u. mit restl. Zwiebeln unterheben. Mit Salz, Pfeffer u.
Zucker abschmecken

3. Flusskrebse mit Marinade in einer Pfanne erhitzen u. 5 Mln be| star-
ker Hitze braten. Mit dem Dip, Chiliringen u. Rosmarin garnieren.

A
Erstellt von Klausi am 25.08.2016



