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Flusskrebse mit Basilikum-Mayonaise

Leicht und nahrhaft

Flusskrebse waren bei unseren Vorfahren einst fester Bestandteil des Speiseplans.

Noch im 19. Jahrhundert fand man die Tiere in fast allen Gewdssern Europas in rauen

Mengen, doch negative Umwelteinflisse und die zunehmende Zerstérung der naturli-

chen Lebensrdume haben die heimischen Populationen spiirbar dezimiert.

L Textund
3 uch die Krebspest, eine aus den USA eingeschleppte

Erkrankung, hat den Bestinden schwer zugesetzt. In

Deutschland stehen die Schalentiere deshalb seit Jah-
ren unter Naturschutz. Dennoch ist der Flusskrebs auf die
Speisekarten zuriickgekehrt. Méoglich wurde die Renaissance
des SiiBwasserkrebses durch die Zucht in groffen Aqua-Far-
men. Man findet die Tierchen bereits kiichenfertig prapariert
in den Kiihltheken gut sortierter Lebensmittelliden. Unser

Mit einem Loffel lassen
sich die Kerne leicht
entfernen

Die blanchierten und
abgekihlten Tomaten
werden gehdutet

Sorgfaltig untermischen
und eine kurze Weile
ziehen lassen

Etwas von der Mayo-
naise wird zu den
Flusskrebsen gegeben

Die hart gekochten Eier
werden mit zwei
Gabeln fein zerdriickt

Eine Tomatenhalfte
wird in eine Form gege-
ben und gut angedriickt

Smut Harry de Schepper kombiniert die kleinen Kostbarkeiten
mit einer selbstzubereiteten Basilikum-Mayonaise. Das klingt
zundchst recht aufwindig, doch das Gegenteil ist der Fall. Und
wer eine Mayonaise einmal erfolgreich selbst hergestellt hat,
wird aufgrund des feinen Geschmackes in Zukunft die Fertig-
produkte im Regal stehen lassen. Einen weiteren Kick fiir die
Geschmacksknospen beschert die Mischung aus Kopfsalat
und Rucola, die mit zerdriicktem Ei und und etwas Olivendl
angemacht wird. Knusprige Crotitons aus gertstetem Toast-
brot runden das Ganze ab.

i

Ein Eigelb ist Grund-
bestandteil jeder guten
Mayonaise

Frischer Basilikum
verleiht der Mayonaise
eine feine Note

Ein Basilikumblatt
intensiviert den
Geschmack zusatzlich

Dann kommen abwech-
selnd die Krebse und et-
was Salat in die Form
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Flusskrebse mit
Tomatenwiirfeln und
Basilikum-Mayonaise

Alle Zutaten auf einen Blick - daraus entsteht eine kleine Kostlichkeit

Der passende Wein

Auch wenn die alte Regel WeifSwein zu Fisch allmihlich auf-
geweicht wird, passt zu unseren Flusskrebsen hervorragend ein tro-
ckener Weilwein. Unsere Expertin Silvia Diemer hat einen 2007er
Weiler Burgunder Kabinett aus dem Weingut Blankenhorn in
Schliengen im badischen Markgriflerland im Gepick. Gut tempe- Di

: ; ' : ie Zutaten
riert rundet er den delikaten Imbiss perfekt ab. Natiirlich kénnen

Sie auch den Wein Ihrer Wahl entkorken und geniefSen. Wie auch S Basmkum'
immer - so sollte wohl jeder Tag auf dem Wasser ausklingen.... Figssurebse ek
Eier Senf
Kopfsalat und Rucola Salz und Pfeffer
- 3 Toastbrot Olivendl

Das Kiichenmaterial

Messer und Schneidebrett, Schissel, Ruhrbecher
und Stabmixer, Topf und Bratpfanne

Die Zubereitung

Die Tomaten flr 40 bis 50 Sekunden in kochendes
Wasser geben und unmittelbar danach unter kal-
tem Wasser abschrecken, hauten, die Kerne entfer-
- nen und vierteln, Die Eier hart kochen, schalen und
Etwas Wasser Pfeffern und salzen Unter standigem Rih- zerkleinen. Salat und Rucola waschen und gut

unterstiitzt die und dann die Zutaten ren tropfenweise Oli- trocknen.
Konsistenz kraftig purieren vendl zufiigen - fertig Fiir die Sauce werden Basilikumblatter, Eigelb, Senf,

Salz, Pfeffer und etwas Wasser mit dem Stabmixer
verrihrt, Dann tropfenweise das Olivendl unterrih-
ren und so eine Mayonaise herstellen, Die Flusskreb-
se werden in einer Schussel mit einem Teil der
Mayonaise vermischt. Das in Wrfel geschnittene
Toastbrot in Olivendl anbraten und auf Klchen-
papier trocknen. Die Salate mit den zerkleinerten Ei-
ern und Olivendl mischen, salzen und pfeffern. In ei-
ne Form ein Stick Tomate geben und dann abwech-
selnd mit Salat und Flusskrebsen belegen. Alls gut
andriicken und mit einem weiteren Tomatensttick

<35

1 abdecken. Den Ring entfernen und die Teller mit
Mit Tomate Den Teller mit Salat Noch etwas Mayonaise dem restliche Salat, der Mayonaise und den Brot-
abdecken und garnieren und dann und die Croiitons dazu wurfeln anrichten. Als Garnierung setzt Harry ein
gut andriicken die Form entfernen und sofort servieren Haubchen der Tomatenschale auf. Guten Appetit!
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