Rezept flr 2 Personen

als Vorspeise fur 4-6 Personen

Crevetten a la Jirgen

Uber die geziichteten Shrimps gibt es dhnlich fiese Geschichten wie tiber
Massenhaltungshihner.

Antibiotika, Fungizide, Parasitizide, Algizide und Pestizide werden benutzt, um Krankheiten in der hoch-
intensiven Shrimps-Aquakultur vorzubeugen. Die Behandlung von bakteriellen Infektionen in den Krabbenteichen
durch starke Dosen von Antibiotika, die dem Futter zugesetzt werden, lassen ein entsprechend hohes
Vorkommen in den vermarkteten Tieren befiirchten. Die Resistenz gegen Antibiotika unter den Konsumenten
wachst entsprechend. Aus: FoodFirst 4/1999.

Deswegen nimmt Barbara Bio-Ware. (Vgl. Foto ,,Blick in die Kiiche®).

Jurgen benutzte bei seiner Crevetten-Zubereitung relativ kleine Shrimps. Da jedoch die Bio-
Shrimps gewdohnlich groRer sind, schneidet Barbara sie nach dem Auftauen kleiner.

1. Vorbereitung der Shrimps:

500g TK (=Tiefkuhl) Bio- In einem grolRen Sieb oder Durchschlag auftauen lassen
Shrimps. Oder 3x160g, bei einer (ca. 2-3 Stunden). Dann gut abspulen und abtropfen.
160g Packung. (Vgl. Foto ,,Blick

in die Kiiche®).

GroRe Shrimps quer halbieren (siehe Foto). Besonders grof3e in 3 Teile schneiden:
Schwanzende abschneiden, vorderen Korper langs halbieren. (Vgl. Foto ,,Blick in die
Kiche®).

Dabei Uberprtfen, ob der diinne schwarze Darmstreifen (siehe Foto) (iberall entfernt ist.
Falls noch vorhanden, mit einem scharfen spitzen Messer (Barbara hat daftr ihr
Windmuhlenmesser) die Haut dartber einritzen und das Schwarze mit der Messerspitze
rauspulen.

2. Vorbereitung der Sahne-Milch-Sope (,,Suppe*):

2 Becher Sahne (400ml) In eine Schiissel geben
3 (Sahne-) Becher Milch (600ml)
2 leicht gehdufte EL Mehl Mit einem Schneebesen einriihren, so dass das Mehl sich

ohne Klumpchen auflost.

4 EL Sojasol3e (von Heinz) Flussigkeit wiirzen und abschmecken. Sie soll kraftig
gewdrzt sein. Evtl. mit Salz und SojasoRe nachwirzen.

Salz, Pfeffer
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1-2 EL Butter

2-4 Knoblauchzehen gerieben (am
besten mit der ,, Tim-Malzer-
Reibe®).

Vorbereitete Suppen-Sole

Vorbereitete Shrimps

Zubereitung:
In einem grof3en Topf schmelzen.

In der Butter auf kleiner Flamme andinsten, bis der
Knoblauch leicht glasig ist.

AufgielRen, aufkochen und 5 Minuten kécheln. Immer
wieder mit dem Schneebesen umrihren. (Vgl. Foto
,,Blick in die Kiiche®).

Dazu geben und erwdarmen. ABER NICHT MEHR
KOCHEN! Die Shrimps wiirden sonst beim Aufkochen
hart werden. Dabei vorsichtig, am besten mit einem
Holzloffel (siehe Foto), umrihren, dass die Shrimps
nicht gefetzt werden.

In einer vorgewarmten Schiissel servieren.

Dazu Ciabatta oder Baguette. Barbara macht noch Tomatensalat dazu. Ich personlich
brauche auf dem Tisch zusétzlich noch die Flasche mit der SojasoRe.


http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Tim-Maelzer-Reibe
http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Tim-Maelzer-Reibe
http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#drei-Schneebesen
http://aulbach-rezepte.de/html/crevetten.html#Hier%20ist%20die%20Suppe%20noch%20separat%20zu%20den%20schon%20vorbereiteten%20Shrimps
http://aulbach-rezepte.de/html/crevetten.html#mit%20Holzloeffel%20umruehren
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Soja%20und%20Worcestersauce

