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Zutaten

- 500 g weiBer Spargel
- 15 g Butter
- Salz, Pfeffer aus der Miihle, .
T Zubereitung Spargelmousse:
. 10 EL Gemiisefond Den Spargel schélen und die Enden abschneiden. Stan-
: : gen in diinne Scheiben schneiden und mit Butter, etwas
2 Blatt weiBe Gelatine Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 5 EL Gemiisefond auf-
- Frisch geriebene Muskatnuss kochen. Zugedeckt bei milder Hitze 20 Min. garen.

* 1 Bund Dill Die Gelatine zunichst in reichlich kaltem Wasser ein-
- 150 ml Sahne weichen. Den Spargel mit dem Sud fein piirieren und

- 1 Salatgurke durch ein Sieb streichen. Nun die Gelatine ausdriicken,
im heiBen Spargel-Piiree aufldsen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und kalt werden lassen.

- 3 EL WeiBweinessig
-5 EL Ol
- 150 g Nordseekrabben

Ein Drittel des Dills abzupfen und fein hacken. Die
Sahne steif schlagen und mit dem gehackten Dill unter
die abgekiihlte Spargelmousse heben. Die Mousse in
Formchen fiillen und liber Nacht kalt stellen.

Zubereitung Krabben-Gurkensalat:

Die Gurke (streifig) schilen, ldngs halbieren, das wiéssrige Innere mit einem L6ffel ent-
fernen und dann die Gurke in schrige, diinne Scheiben schneiden. Essig, 5 EL Fond, etwas
Salz, Pfeffer, Zucker mit dem Ol verriihren. 2 Dillzweige fiir die Garnitur zuriicklegen, den
Rest zupfen, fein hacken und unter die Sauce mischen. Die Krabben mit der Sauce, Gurke

und dem Spargelmousse anrichten und mit dem
Kleiner GenieBer-TipP tibrigem Dill garniert servieren.




