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Anleitung:
Es ist nicht alles "Krabbe", was wir so bezeichnen. Generel
unt erschei det man zw schen Hummer, Languste, Krabbe und Garnel e.

- Zum Hurmer gehoeren die sog. Scanpi, die in Frankreich als
Langusti ne und in Deutschland al s Kai sergranat bezei chnet werden.

Er kennbar sind sie daran, dass sie ein flaches Schwanzende und
Scheren haben. Das Fleisch ist sehr zart und aromatisch. Frische
Scanpi werden in Deutschland fast nie angeboten, deshalb nuss man
auf TK-Ware zurueckgreifen. Hunmer wird | ebend verkauft und sollten
vor jeder Weiterverarbeitung getoetet werden (kopfueber in stark
kochendes \Wasser geben).

- Langust en haben i m Gegensatz zum Hunmer kei ne Scheren. Erkennen
kann man sie gut an ihren auffaellig | angen Fuehl ern. Langusten gi bt
es in zahlreichen Arten und unterschiedlichen Gew chten. Kleine
Langusten nmit einem Gewi cht von ca. 400 g schnmecken am besten

- Grnel en oder Riesengarnel en kommen in fast allen Wl tneeren vor.
Sie werden bis zu 20 cmlang und sind oft auch unter dem Nanmen King
Prawns oder Hummer krabben i m Handel; daher di e Verwechsl ung.

Kal t wassergarnel en sind i mer aromati scher als die

War mmasser garnel en, die in Asien gezuechtet werden. Allerdings
machen di e Garnel en aus Asien den groessten Marktanteil aus.

Gar nel en werden hierzul ande fast i mer tiefgekuehlt angeboten. Sie
koennen in der Schal e zubereitet werden oder vorher geschaelt werden.

- Nordseekrabben komen aus dem Wattenneer der Nordsee. Sie sind
hoechstens 6 cm | ang und haben sehr | ange Fuehler. Sie werden sofort
nach dem Fang auf dem Schi ff abgekocht und kommen so in den Handel
Si e zeichnen sich durch ein sehr aromati sches, intensiv schneckendes,
sal zi ges Aroma aus und passen gut zu Butterbrot, Ruehrei oder
Folienkartoffeln mt Créne fraiche.

- Des weiteren gibt es noch Flusskrebse, die Suesswasserverwandten
des Hummers. Heute kommen sie neistens aus Skandi navi en oder

Ost eur opa. Hochsai son i st Mai bis August. Fl usskrebse werden
eigentlich inmer im Sud gekocht und dann als Sal at oder pur serviert.
Sehr gut ist ein Salat aus ausgel oesten Fl usskrebsschwaenzen, w | dem
Rei s und Tomat enstuecken in einer Sauce aus Crene fraiche,
Cayennepfeffer, Zitrone und DII.

Rezepte: CGefuellte Tomaten mit Nordseekrabben Garnelen mt
Zucker schoten in Kokosmi|ch Garnel enbutter



