Avocado mit Krabben

Vorspeise

Vorbereitungszeit: 25 Minuten 2

Zubereitungszeit: 20 Minuten % Stunden

ZUTATEN / Portionen 2 4 6

Avocado zu ca. 200g/Stiick 1 2 3

Zitronensaft TL 2% 5 7Y

Salz

Créeme fraiche g 50 100 150

Pfeffer aus der Miihle weil3

Dill EL Y2 1 1%

Krabben gepult g 100 200 300

Tomatenketchup EL 1 1% 2

VORBEREITEN:

1. Avocado mit einem Messer langs aufschneiden, den
Kern herausdrehen und die Schnittflachen sofort mit ¥2
TL Zitronensaft je Avocado einreiben.

2. Dill klein hacken.

3. Zitronensaft pressen.

4. Krabben kalt abspilen und gut abtropfen lassen.

ZUBEREITUNG:

1.

2.

3.

Das Fruchtfleisch der Avocados an der Schnittflache
salzen.

In einer Schiissel den gehackten Dill mit dem restlichen
Zitronensaft ( 2TL / Avocado ), Tomatenketchup, der
Creme fraiche glatt riihren. Creme mit Pfeffer und Salz
kraftig abschmecken. Krabben unter die Creme heben.

Avocadohélften mit dem Krabbencocktail fullen und mit
Dillzweiglein verziert servieren.
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