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Auftakt mit
Schwarzwurzel
und Meer

Zum Auftakt vereint Peter
Henzek Meeresfriichte und
Schwarzwurzeln. Die haben -
kulinarisch Karriere ge-
macht, seit sie vom ,weiBen
SoBen-Pamps” befreit wur-
den. Das Rezept flir:

Gefiillter Crépe von Eismeer-
krabben und Biisumerkrab-
ben auf gebratenem Berg-
mannsspargel.

Fir vier Personen

Die Crépes: 100 g Mehl (Typ
405), 3 Eier, 200 g Milch, 25 g
Butter, Salz

Fiillung und Grundlage: Fiir die
Majonése 3 Eigelb, 450 ml Ol, 4
Blatt Gelatine, 2 TI. grobkérni-
ger Senf, Honig, frischer Dill,
Zitrone, evtl. Knoblauch

300 gr Krabben

500 gr Bergmannsspargel
(Schwarzwurzeln), 2 El Butter,
3 mittelgroBe. Zwiebeln oder

Diagonal ge-
schnitten

kommen

Crépes im
Bergmanns-
spargel-Bett
fein raus. Die
Fullung be-
deckt den
Crépe nicht
komplett.

Schalotten, Zucker, heller Es-
sig

Crépe-Teig anrithren, 30
Min. ruhen lassen. In mittlerer
Pfanne vier Crépes goldbraun
backen. Abkiihlen lassen.

Majondse anriihren, nach
Geschmack mit Senf, kleinge-

hacktem Dill, Zitrone, Honig
und Knoblauch abschmecken.
Gelatine unterriihren. Crépes
zu drei Viertel bestreichen, mit

~ Krabbengemisch  bedecken.

Crépes eng aufrollen, in
Frischhaltefolie drehen, kiihl
stellen.

Schwarzwurzeln schélen,
Stangen schrég in kleine Stii-
cke schneiden, in Butter an-
braten, spiter kleingewdirfelte
Zwiebeln zufiigen. Mit Zucker
karamellisieren,  schlieRlich
mit Essig abloschen, Fliissig-
keit einkochen. Maximal 15
Minuten Kochzeit.

Tipp: Die Zutaten fiir die Vor-
speise lassen sich ohne Proble-
me vorkochen. Zum Menii

—_—

muss nur noch schmuck dra-
piert werden. Crépes diagonal
in Streifen schneiden, Stiicke
auf dem Bergmannsspargel
anrichten, mit Dill garnieren,
restliche Krabben auf dem Tel-
ler verteilen. Peter Henzek hat
seine Vorspeise noch mit aus-
gestochenen  Sellerie-Fisch-
chen garniert. Dazu diinne
Selleriescheibe (das Gemiise
gibts ja als Suppe) abschnei-
den, Form ausstanzen und in
aufgewdrmtem  Rote-Beete-
Saft (der wird spiter auch fiir
die Suppe gebraucht) farben.
Fertig.

Zubereitungszeit rund 40
Minuten.

Néchster Gang: Selleriecre
mesuppe mit Herzcroutinis.



