Zutaten fur 4 Personen

4 ganze Barenkrebse a ca. 140 Gramm
Pfeffer aus der Mihle

etwas Olivendl

1 dl spritziger Chasselas Weisswein

fir die Sauce:

1 EL Butter

1 kleine Schalotte, fein gehackt

2 TL Mehl, hell anschwitzen

% TL Tomatenplrée

2 EL Noilly Prat (trockener Martini)

2 dl Fischfond

1 dl Rahm

Salz und Pfeffer aus der Miihle

1 Tomate, geschalt, entkernt, gewiirfelt

Frauchiger Weine & Getranke Ins

Barenkrebse auf franzosischer Tomatensauce
eine kostliche und edle Vorspeise

Das Krebsfleisch ausldsen, wiirzen, mit wenig Ol betraufeln,
zugedeckt mindestens 20 Minuten im Kiihlschrank
marinieren.

Den Wein aufkochen, auf die Hélfte reduzieren.

In einer Bratpfanne Schalotten, Mehl und Tomatenpirée in
der Butter anschwitzen. Mit Noilly Prat und Fischfond
abléschen. Den Wein von den Krebsen beigeben. Den Rahm
beifiigen und leicht einkochen, bis die Sauce bindet. Mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Die Tomatenwdrfel beigeben und
warm werden lassen.

Unterdessen die Krebsschwanze aus dem Kihlschrank
nehmen und erwdrmen lassen. In einer Bratpfanne wenig
Olivendl erhitzen und die Krebs rundum auf den Punkt
braten. Leicht salzen und tranchieren.

Dazu passen Taglierini oder Reis.

Weintipp: Dazu passt ein trockener (brut) Champagner
oder traditionell ausgebauter Schaumwein, ein spritziger
Chasselas aus dem Waadtland oder ein eleganter Viognier.

Aus unserem Sortiment:
Mauler Cordon Or brut
Champagne Beaumet brut
Hammerli Chasselas, Ins
Viognier Bonterra, Californien
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