Krebs-Linsen-Eintopf mit Korianderal 424

Typ: Fisch

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Brigitte -

Habe kleine orange Linsen verwendet (Marz 2008ytlidd geringere Kochzeit
und kein Vorkochen. Statt Krebse Shrimps, abertniohgekochte.

1 kg gekochte Flusskrebse (mit Kopf und Schale),
1 Knoblauchzehe,

1 rote Pfefferschote,
1 Bund Suppengrun,
8-10 EL Olivenadl,

1 Lorbeerblatt,
Meersalz,

150 g Beluga-Linsen,
350 g Blumenkohl,
2-3 EL Limettensaft,
1 Bund Koriander

Von den Flusskrebsen den Kopf abziehen und dassKegtrh aus den Schalen
I6sen (Kopf und Schalen aufheben). Am Ricken egtlarapp einschneiden und
den dunklen Darm entfernen.

Krebsfleisch abspilen, trocken tupfen und zugedealkistellen. Képfe und
Schalen abspulen und abtropfen lassen. KnoblaucBahale grob zerdriicken.
Pfefferschote abspiilen und in Ringe schneiden. &upfin putzen, abspilen und
in grobe Stlicke schneiden.

1-2 EL Ol in einem groRen Topf erhitzen. KrebssehaBuppengriin, Knoblauch
und Pfefferschote darin anbraten. Etwa 1,7 | kANesser dazugiel3en,
Lorbeerblatt und ¢, TL Meersalz zuftigen. Alles aafien und bei kleiner Hitze
etwa 30 Minuten kdcheln lassen. Schaum abschépfen.

Inzwischen die Linsen in Wasser (ohne Salz) etwMituten vorkochen.
Abgiel3en, abspilen und abtropfen lassen. Blumerguatken, abspilen und in
kleine Rdschen teilen.

Ein grol3es Sieb mit einen Tuch auslegen. Krebsflemdh das Tuch giel3en und bei
starker Hitze auf etwa 1 Liter einkochen lassen.

Die vorgekochten Linsen 12-15 Minuten im Krebsfdaghen. Nach etwa 6
Minuten die Blumenkohlrdschen dazugeben. Kurz vaudteeder Garzeit das
Krebsfleisch zugeben. Den Eintopf mit Salz, Pfeffied etwas Limettensaft
abschmecken.

Koriander abspilen und trocken schitteln. Bis aupaar Blatter zum Garnieren
zusammen mit dem restlichen Ol in einem Mixer feimieren.

Das Korianderdl kurz vor dem Servieren tUber dendpiftraufeln. Krebs- Eintopf
mit Korianderblattern bestreuen.

FERTIG IN 1 Stunde 30 Minuten
DAZU: gerdstete Ciabatta-Scheiben, eingerieberkKmitblauch und mit Olivendl
betraufelt.

Tipp

Beluga-Linsen sind kleine schwarze Linsen aus KanBik Linsen unbedingt extra
vorkochen. Sie geben am Anfang viel dunkle Fatbaral wirden den Eintopf
unappetitlich aussehen lassen.



