Busumer - Krabbenbrot

Kategorien:  Fisch, Krabbe, Brot
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Roggen- Sauert ei gbr ot
Al t backen
100 m divendl
400 Bisuner Krabben
1 Al ter Sherryessig
2 Hochwerti ges Kei nbl
12 Wacht el ei er
Butterschmal z
1 kl ei n. Bund Ker bel
Meer sal z

Schwar zer Pfeffer

Anleitung:

Die Rinde des Brotes entfernen und das restliche Brot so dunn als
nmoglich (am besten mt einer Brot- oder Aufschnittmaschine)

auf schnei den. Backofen auf Gillfunktion oder nur Cberhitze

ei nstell en.

Ein mit Aivendl gefettetes Backblech mt den Brotschei ben bel egen
und das restliche Aivendl dartber giefRen. I mBackofen rosten, bis
di e Schei ben krof3 gebacken sind und sich I eicht wil ben. Die

Br ot schei ben auf ei nem Kuchengitter abtropfen und abkihl en | assen.
Cepuhl te Krabben mit dem Sherryessig, wenig Meersal z, Pfeffer und
Kei mbl abschnecken. Di e Krabben nicht sehr |ange, nur fir wenige
M nut en mari ni eren.

Wachteleier mt einem Messer offnen und in eine Schale geben. In
ei ner beschichteten oder "gut-gehenden" Stahl pfanne etwas
Butterschmal z mit wenig Salz schnel zen. Mt einemLéffel die
Wachtel eier in die Pfanne geben.

Das fertige Spiegelei aus der Pfanne nehnmen und mit ei nem Ausstecher
rund ausstechen.



