Krabben und Co.: Unser Salat von Nordseekrabben, Avo-
cado und Rucola macht Eindruck bei der Crew

Die getrockneten Krabben kom-
men in eine Schiissel...

...und werden mit Balsamico, Oli-
vendl, Salz und Pfeffer mariniert

Ein hartnackiger Kern kann so
leicht gelést werden
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Die Avocadostreifen werden von
der Schale befreit

Krabben mit Avocado und Rucola

Sommernachtstraum

Unser heutiges Gericht rundet einen heillen Sommertag an Bord perfekt ab. Leicht

und dennoch herzhaft. Einmal mehr ist es die ausgewogene Kombination der Zutaten,

die die Crew von der Meuterei abhalt. Und auch der Smut ist frohlich und vergnugt,
bleibt bei diesem schnell zubereiteten Gericht doch die Kiiche kalt.

Nordseekrabben. Unser Meister-Smut Harry de
Schepper hat sie aus seiner belgischen Heimat mit-
gebracht, denn anders als der tiberwiegende Teil der im Handel
erhiltlichen Tierchen werden diese nicht in Marokko, sondern
in den belgischen Hafenstidten fangfrisch von Hand gepult.
Das die pulenden Hinde eigens eingeflogenen und mit befriste-

g n prominenter Stelle des Rezeptes stehen einmal mehr

ter Arbeitserlaubnis versehenen Marokkanerinnen gehéren,
ist nicht Thema eines Wassersportmagazins.

Da schon eher, wie man die Avocadoscheiben frisch hilt.
Das gelingt ganz einfach, indem man sie in der Schiissel mit
dem Saft einer Zitrone betriufelt, denn so wird die Oxidation
des Fruchtfleisches verhindert. Uberdies verleiht die Marinade
aus Olivendl, Salz und Pfeffer Frische. Eine besondere Note
bekommen sowohl die Krabben als auch der Rucolasalat
durch die Verwendung eines edlen Balsamico-Essigs. Der
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Yachtcharter
weltwelt

Zitronensaft halt die Frucht frisch. Die Marinade besteht aus
etwas Olivendl sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack

=\

Harry de Schepper

verwendet Salz-
und Pfeffermiihle.
. Darin bleiben die
“Gewiirze auch an

welcome back

www. Master-Yachting.de

Der Rucola wird mit edlem Balsamico und etwas Olivendl be-
traufelt. Der geriebene Parmesan gibt die besondere Note
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Salat von
Nordseekrabben
mit Avocado
und Rucola

Die Zutaten

200 g Krabben
2 reife Avocados
1 Bund Rucola
2 Tomaten

1 Zitrone
Parmesan
Olivendl

edler Balsami-
co-Essig (min-
destens 10
Jahre alt)

Salz und Pfeffer

Das Kiichenmaterial
2 bis drei Schusseln
Schneidebrett und Messer
Kochloffel und Kasereibe
Salz- und Pfeffermiihle

Die Zubereitung

In einer Schussel die Nordseekrabben mit feinem
Balsamico-Essig, Olivendl und ein wenig Salz und
Pfeffer mischen und ziehen lassen,

Die Avocado halbieren und den Kern entfernen,
Die Halften in Streifen schneiden, von der Schale
befreien und in eine Schiissel geben, Etwas Zitro-
nensaft halt die Frucht frisch. In einem guten Cli-
vendl marinieren, salzen und pfeffern.

Die Tomaten entkernen, schalen und ebenfalls in
lange Streifen schneiden. Den Rucola waschen
und gut trocknen.

Die Nordseekrabben in der Mitte des Tellers an-
richten, die Avocado sternférmig darum legen
und mit den Tomatenstreifen garnieren. Der Ru-
cola wird kurz vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer,
Balsamico und Olivendl gewirzt und mit etwas
gehobeltem Parmesan bestreut, Den Salat auf
den vorbereiteten Tellern anrichten und servie-
ren. Guten Appetit!

Die Weinempfehlung

Zu diesem leichten Gericht passt hervorragend
ein Weilwein wie etwa der 2006er Elbling Classic
Q.b.A. vom Weingut Matthias Dostert aus Nittel
an der Mosel,

Die Krabben werden auf dem Teller angerichtet. Dies gelingt beson-
ders ansprechend mit Hilfe einer Ausstechform

kommt urspriinglich aus der italienischen Provinz Modena und
wird nach einem recht komplizierten Verfahren tiber Jahre hinweg
in verschiedenen Holzfissern verfeinert. Harry hat aus seiner Kii-
che einen 12 Jahre alten Balsamico mitgebracht, den er sowohl aus
Kostengriinden als auch wegen des intensiven Geschmacks sehr
sparsam einsetzt. Natiirlich gelingt das heutige Rezept auch mit ei-
ner preiswerteren Variante. Die Krabben werden also mit dem Bal-
samico, Olivendl, Salz und Pfeffer ebenfalls kurz mariniert.

In der Zwischenzeit werden die Tomaten entkernt und gehdutet.
Wie das am einfachsten gelingt, haben wir im Januar-Heft beschrie-
ben. Die roten Friichte werden ebenfalls in Streifen geschnitten. Als
letzte Zutat wird der Rucola mit dem Balsamico und etwas Oliven-
ol betrdufelt, dazu gibt man etwas geriebenen Parmesan und schon
kénnen die Krabben, die Avocado, die Tomaten und der Salat auf
dem Teller angerichtet werden. Guten Appetit!

Fiir die nichsten Folgen ziehen wir wieder an Bord eines anderen
Bootes, denn Harry de Schepper ist jetzt selbst unter die Skipper ge-
gangen und nennt eine Nimbus 31 Coupé sein Eigen. Der Name?
Ganz einfach: Harry's.

——A Rucola dazu, und dann die

und mit Tomate garnieren Krabben von der Form befreien
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