Muscheln und Krebse

1. Die Krustentiere

Langusten, Hummer, Krebse, Krabben, Gar-
nelen (Scampi, Shrimps) — sie kdénnen fir
warme und kalte Gerichte verwendet wer-
den, eignen sich aber ganz besonders gut
fur die Kalte Kuche.

Die lebenden Tiere (Langusten, Hummer,
Krebse) in kochende Courtbouillon ordinaire
geben und kochen. Langusten und Hummer
per 1 kg 15 Minuten ziehen lassen. Krebse
etwa 7 — 10 Minuten ziehen lassen. Vor dem
weiteren Verarbeiten muB aus der mittleren
Schwanzflosse der Mastdarm herausgezo-
gen werden.

2. Die Muscheln (Schalentiere)

Muscheln werden gekocht in einem Sud
aus Wasser, WeiBwein, Salz, Zwiebel, Krau-
ter. Sie werden far kalte sowie fur warme
Gerichte verwendet.

Austern werden roh gegessen. Die beiden
Schalen mit einem Messer trennen, Mu-
schelfleisch mit einem Loffel von der
Schale I6sen, aber in der Schalenhalfte be-
lassen und mit Zitronensaft betraufelt ser-
vieren.

Folgende Rezepte sind nur eine kleine Aus-
wahl der vielen delikaten Speisen, die man
aus Muscheln und Krebsen zubereiten
kann.

Languste a la Parisienne

Zutaten:

1 Languste, 1 grine Gurke, 15 dag Roque-
fortkase, 1 Paprika, Ol, Zitronensaft, Zucker,
Salz und Krauter. Frische gehackte Krauter
wie Dille, Petersilie, Kerbel und Kresse oder
1 Teeltffel getrocknete Herbes de Pro-
vance.

Zubereitung:

Die Gurke in feine Scheiben, den Kase in
Wirfelchen und die Paprikaschote in Strei-
fen schneiden. Alles mit Ol, Zitronensaft,
Salz, Zucker und Krautern marinieren. Die in
Court-bouillon ordinaire gekochte Languste
abkuhlen lassen. Die Schwanzflosse wird
ausgel6st, das Fleisch in Scheiben ge-
schnitten. Nun wird die Schwanzflosse mit
franzésischem Salat gefullt und das Langu-
stenfleisch dartber angerichtet. Der rest-
liche franzésische Salat wird auf derselben
Platte angerichtet. Dazu leicht getoastetes
WeiBbrot.
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