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SALAT AUS KRABBEN, AVOCADO UND ROTER PFEFFERSCHOTE

JUTATEN 4 X
e 4 Konigskrabbenbeine (roh)

e 4 Avocado

e 2 Gurken

e 10 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpliree)

e 50 g Bresc Alioli limon

e 25 g Bresc Beemster knoflookpuree (Beemster

Knoblauchptiree)

1 Zitrone

1 Baby-Roémersalat

150 g kleine Romatomaten
1 Schalotte

1 Granny Smith Apfel

2 Fruhlingszwiebel
Olivenol

Pfeffer und Salz

0,5 dl French-Dressing
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?\IREE - Den Salat waschen und trocknen. Die Tomaten schilen und mit
o R J etwas Pfeffer, Salz und Olivendl marinieren. Das Blanchierwasser
= aufbewahren und mit zusatzlichem Salz bestreuen. Die
Alioli mit Zitrone 1000g Hollandisches Krabbenbeine ins Wasser legen und zum Kochen bringen. Den
Knoblauchpiree aus Herd ausschalten. Die Krabbenbeine im Wasser abkiihlen lassen.

Beemster 450g Das Fleisch vorsichtig rausholen. Die Romersalatblatter

zerpfliicken und die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Gurke
f@ schalen und in Batons schneiden. Die Friihlingszwiebel in Ringe
‘ schneiden. Die Schalotte hacken und den Apfel in Brunoise
schneiden. Das Fleisch zerpfliicken und mit Apfel, Schalotte, rotes
Pfefferschotenptiiree und Alioli anrichten. Die Avocados in
Scheiben schneiden und ebenfalls marinieren. Den Salat
zubereiten und mit dem French-Dressing betraufeln.
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Rotes
Pfefferschotenpiree
450g
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