Krabbe in Salzkruste

Rezept von V-ZUG AG
— Zubereitung
- Garzeit
e Portionen 4

Zubereitung

1 Krabbe, frisch, a 600 g
1 kg grobes Salz
1% TL Finf-GewUurz-Pulver
600 ml Wasser
Krabbe unter kaltem Wasser absptlen und trocken tupfen.

Garraum auf 200 °C mit Heissluft mit Beschwaden (vor)heizen

In einer Schiissel Salz und Fiinf-Gewlrze-Pulver mischen und Wasser hinzufligen. Ein
Viertel des gewlrzten Salzes auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, in der Grésse
der Krabbe verteilen und flach driicken. Krabbe mit der Bauchseite nach oben auf das Salz
legen, mit dem restlichen Gewdlrzsalz bedecken und leicht andriicken.

Kuchenblech in den vorgeheizten Garraum geben. Garen.
Gargut einschieben

Heissluft mit Beschwaden 200 °C wahrend 20 Min.

Krabbe mit einer Zange vorsichtig aus dem Salz entfernen. Das Uberschissige Salz
abbUlrsten, den Panzer der Krabbe entfernen und die Krabbe in zwei Stlicke schneiden. Auf
einen Teller geben und servieren.

Zubehor

Kuchenblech
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