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weilles, festes, blittriges Fleisch und ist sehr schmack-
haft. Er wird wie Schellfisch zubereitet. Beim Vor-
richten zieht man die Haut vom Kopf nach dem Schwanz
herunter und schneidet die spitzen Flossen fort, da sie
sehr scharf sind und leicht verletzen kénnen.

Krebse (Siiliwasserkrebse).

(Beste Zeit vom Mai bis August.)

87. Krebse gekocht. Die Krebse diigfen nur lebendig
gekauft werden und miissen vor dem Kochen mittels
einer Biirste in einem flachen Gefili mit Wasser ge-
reinigt werden. Man falit sie dabei zu beiden Seiten
les Rumpfes, damit sie nicht mit den Scheren kneifen
tOnnen, und schiittet sie nach krifticem Abbiirsten und
Abspiilen gleichzeitig in einen Topf mit stark kochendem
Salzwasser, in das man in einem Musselinbeutelchen
etwas Kiimmel und eine Zwiebel gegeben hat. Nach
dem Wiederaufwallen Jdfit man die Krebse je nach der
Griille 7—10 Minuten stark kochen, nimmt sie heraus
und schwenkt sie mit etwas frischer Butter und fein-
gehackter Petersilie dfters um, withrend man sie noch
10 Minuten zugedeckt an heiller Herdstelle stehen lifBt.
Findet man unter den gekochten Krebsen solche mit
ausgestrecktem Schwanz, so sind sie fortzuwerfen. da
sie schon vor dem Kochen gestorben waren und
daher ungenieffbar sind. Krebse, welche lebend in das
kochende Wasser kommen, schlagen den Schwanz stets
nach vorne unter den Leib.

Will man die Krebsbriihe zu Sauce verwenden, so
gielit man den ersten Sud ab, nachdem die Krebse
einige Minuten stark gekocht haben, gibt durch ein Sieb
Weillbier oder Wasser, in dem vorher Kiimmel und
einige Zwiebeln abgekockt sind, in eine Kasserolle, fiigt
Petersilie und Salz nach Bedarf hinzu, liBt die Krebse
noch einige Minuten stark kochen und alsdann einige
Zeit in der Briithe ziehen. Darauf gieBt man diese
ab, verkocht sie mit geriebener Semmel und Butter zu
siner sdmigen Sauce, gibt gehackte Petersilie und einen
Teeltffel Maggi's Wiirze hinein und serviert die Sauce
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l zu den heil zur Tafel gegebenen Krebsen.
{ 88. Krebse a la Maggi. (Ein Gericht fiir Fein-
schmecker, dabei einfach und in 25 Minuten herzustellen.)
I Flasche guten Weillwein oder Aepfelwein bringt man
mit /s Liter Wasser, !/y EBloftel Salz und 10 gequetschten
Pfefferkérnern in emaillierter Kasserolle zum Kochen.
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Inzwischen biirstet man 12 schone lebende Krebse
sauber, wischt sie in mehreren Wassern, wirft sie in
den Sud und lidBt sie 6—8 Minuten kochen. In einer
Tasse lost man die in einer Maggi’s Bouillon-Kapsel ent-
haltenen 2 Réhrchen (Kraftbriihe) mit etwas kochendem
Krebssud auf, riihrt diese Kraftbrithe unter die Krebse
und 148t noch eine Minute kochen. Nun zieht man die
Kasserolle vom Feuer, a|)1'it/t 5 Tropfen Maggi's Wiirze
in die Briihe, legiert mit einem Stiickchen frischer Tafel-
butter, rithrt ugn, 146t die Krebse zugedeckt 8—10 Mi-
nuten auf heifier Herdplatte ziehen und serviert sie in
der Kasserolle. (Die in der Maggi-Kraftbriihe enthaltenen
aromatischen Gemiise- und Kriuterausziige ersparen
alle weiteren bei Krebsen a la Bordelaise iiblichen Zu-
taten, wie Mohren, Zwiebeln, Thymian, Petersilie usw.

89. (efiilite Krebsnasen mit Erbsen. 6 Personen.
Bereitungsdauer 1 Stunde. 15—20 grolie Krebse werden
in kochendem Salzwasser gar gekocht, die Schwiinze und
Scheeren aus den Schalen gebrochen und zurtickgestellt.
Die Nasen putzt man sauber aus und entfernt alle darin
befindlichen Eingeweide. Die Schalen der Schwiinze
und Scheren werden mit etwas Butter im Morser fein-
gestofen, in 40 Gramm zerlassener Butter aulw setzt und
Krebsbutter daraus bereitet. Das Fleisch der Krebse
— Scheren und Schwiinze — wird fein },’f‘\\'i(';_"l. mit
Parmesankise, saurem Rahm und gekochtem, fein-
"(’\'\'l("’l(‘ﬂ] Kalbshirn, Salz, Pfeffer und 8—10 Tropfen
M: iggi's Wiirze zu einer wohlsc hmeckenden Farce ver-
mhutti und in die Krebsnasen gefiillt. Man legt diese
noch einige Minuten in den ( fen auf ein Backblech und
14B¢ sie durchbacken. Unterdessen hat man zarte, junge
Erbsen aus den Schoten geldst, setzt sie (2 Suppenteller
voll) mit 50 Gramm Butter. Salz und etwas Fleischbriihe
oder Wasser auf und diinstet sie gar. Alsdann zieht
man sie zurtick und riihrt 10 Tropfen Maggi's Wiirze
und 1 EBl5ffel feingehackte Petersilie darunter. Zum
Anrichten werden die Erbsen, mit der Krebsbutter be-
traufelt und mit den gefiillten Krebsnasen verziert, in
der Mitte einer runden Bratenschiissel aufgehéuft.

90. Krebsbecher mit Mayonnaise. 1!: Stunden.
6 Personen. 6—8 grofie Selleriekdpfe werden sorg-
faltie geschilt und in leicht gesalzenem Wasser gar,
doch nicht zu weich n(l:n)(;ht. Dann nimmt man sie
heraus, lafit sie al)un[]i(n und vollstindig abkiihlen
und hohlt sie vorsichtig mit einem spitzen Messer aus,
sodaB ein breites tiefes Loch in jedem Kopf entsteht,
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wihrend die Aullenwidnde unverletzt bleiben. Unter-
dessen hat man 30—40 Krebse abgekocht und aus den
Schalen gelést. Letztere verwendet man zu Krebs-
butter, wihrend man Schwinze und Scheren in den

5 rohen Eigelb und

Sellerie fiillt. Dann rithrt man aus 5
feinem Olivendl, das man tropfenweise darunter mischt,
eine dicke Mavonnaise und wiirzt sie mit 1 EBl6ffel
Weinessig, 2 Efloffeln Weililwein, Salz, Pfeffer, /y Tee-
l6ffel Zucker, 8 Tropfen Maggi's Wiirze sowie dem

Saft und der abgeriebenen Schale einer Apfelsine. Die
Mavonnaise wird teils in die Krebsbecher gefiillt, teils
dick dariiber gestrichen und die Schiissel mit Salat-
blittern, hartgekochten Eiern, Sardellen und Kapern
verziert.

Krebs-Pasteten. Eimige kleine Schalotten werden
zerschnitten, in Butter ausgeschwitzt, mit einem Liffel
Mehl verrihrt und kréaftice, kochende Bouillon hinzu-
gefiigt, in die man einige gehackte Triiffeln und Morcheln
gibt. Alsdann enthiutet man 250 Gramm gekochte
Kalbsmidder (Kalbsmilch, Schweser, Brieschen), ent-
fernt alle Sehnen, zerschneidet die Schweser in kleine
Wiirfel, legt sie in die Bouillon und fiiet noch etwas
/.llnnl-n\‘ll'l hinzu. Dann 46t man die Masse kurz
einkochen, gibt hierauf 30 in kleine Stiickchen ge-
schnittene Krebsschwiinze daran, riihrt alles mit 2 Ei-
dottern ab, fiigt noch 8—10 Tropfen Maggi's Wiirze
hinzu und fiillt mit dieser Farce kleine Pastetenformen
von Blitterteic. Vor dem Gebrauche schiebt man die
Pasteten in den miBie erwidrmten Ofen und serviert
sie heifl zu Bouillon.

92. Krebsbutter zu bereiten. 20 Stiick Krebse
werden gereinigt und vorgerichtet, mit kochendem
Wasser ohne Salz aufs Feuer gesetzt und 5 Minuten
gekocht. Dann bricht man das Fleisch aus den Schalen
heraus, wischt und stift sémtliche Schalen mit
200 Gramm Butter in einem Morser, jedoch nicht zu
fein, setzt die Masse aufs Feuer, riihrt bestdndig durch,
bis sie rot wird und zu steigen anfangt. Dann gielit
man !/q Liter Wasser dazu, lifit es aufkochen und
gibt .'l“(" durch ein Haarsieb in eine tiefe Schiissel.
Wenn der Inhalt erkaltet ist, kann man die rote Butter
(I|)nl‘hIlllll und verwenden. Man fillt die Krebsbutter
fiir spéateren Gebrauch in Glasgefifie, die man an
kiihlem Orte gut zugebunden l4lt.
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