GRATINIERTE

KREBSSCHWAENZE

Zutaten

48 St Krebse
Bouquet garni
(Estragon, Peterli, Dill)

20 gr Krebsbutter
0,4 dl Cognac
1,5 dl Rahm

4 dl Sauce Hollandaise
1 dl Rahm

Zubereitung

Die Krebse mit dem Bouquet garni

1 Minute in siedendem Salzwasser

pochieren. Die Krebsschwdnze aus-
brechen und warmstellen.

Die Krebsbutter in Pfanne erhitzen.
Die Krebsschwdnze beifiigen und mit
dem Cognac flambieren. Den Rahm
beigeben und kurz aufkochen. Die
Krebsschwdnze aus der Sauce nehmen
und in feuerfeste Form geben. Den
Rahm reduzieren.

Die Sauce Hollandaise in eine
Pfanne geben, den Rahm darunter
ziehen und die Sauce abschmecken.
Die Sauce darf nicht kochen. Die
Krebse mit der Sauce iiberziehen
und im Ofen unter dem Grill gra-
tinieren.
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