Flusskrebse auf Kopfsalatherz

Zutaten fir 6 Personen:

12 ausgeldste gekochte
Flusskrebse

1 Kopfsalatherz
Zitronensauce:

Saft einer Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Mihle
eine Prise Zucker

4 EL Olivendl

1. Kopfsalatherz in Bléatter
teilen, waschen und
trocknen. Blatter zurecht-
schneiden oder zurecht-
zupfen.

2. Zitronensauce aus dem
Saft einer Zitrone, Salz,
Pfeffer, Zucker und 4 EL
Olivendl mit einem Schnee-
besen riihren.

3. Blétter durch die Zitronen-
sauce ziehen, aufkleinen
Vorspeisentellern anrichten
und mit jeweils zwei
gekochten und ausgeldsten
Flusskrebsen belegen.
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Schlagworte:

sehr leicht, Zubereitung ca.
10 min, Amuse-Gueule,
Meeresfriichte, Krustentie-
re, international
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