
GRATINIERTE KREBSSCHWAENZE

20
0 , 4

Zutaten

48 St Krebse
Bouquet  garn i
( E s t r a g o n ,  P e t e r l i ,  D i l l )

Zubere i tung

Die Krebse mi t  dem Bouquet  garn i
1 Minute in  s iedendem Salzwasser
pochieren.  Die Krebsschwänze aus-
brechen und warmstel len.

Dte Krebsbut ter  in  Pfanne erh i tzen.
Die Krebsschwänze bei fügen und mi t
dem Cognac f lambieren.  Den Rahm
beigeben und kurz aufkochen.  Die
Krebsschwänze aus der Sauce nehmen
und in feuerfeste Form qeben. Den
Rahm reduzleren.

D i e  S a u c e  H o l l a n d a i s e  i n  e i n e
Pfanne geben, den Rahm darunter
z iehen und d ie Sauce abschmecken.
Die Sauce dar f  n icht  kochen.  Die
Krebse mi t  der  Sauce überz iehen
und im Ofen unter  dem Gr i  I  I  qra-
t i n i e ren .
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Globusfür  4 Personen


