


ZUTATEN:

250 g Krabben

1 Kopfsalat

1 Kéastchen Kresse

2 Avocados

1/8 | Sahne

3 EL Joghurt

3 EL Tomatenketchup
I TL Zitronensaft

1 Prise Salz

Pfeffer aus der Miihle
evtl. 1 Prise Zucker

1 Spritzer WorchestersoRe

228

Avocados mit Krabben

ZUBEREITUNG:

Tiefgefrorene Krabben
auftauen lassen.

Den Kopfsalat in die einzel-
nen Blatter zerpflicken und
gut waschen — abtropfen
lassen.

Eine Platte mit den Salatblit-
tern auslegen.

Die Avocados halbieren, den
Kern herauslosen.

Die Schale abziehen.

Das Fruchtfleisch in Schei-
ben schneiden und kreisfor-
mig auf den Salatblattern
anrichten. Die Krabben
dartiber verteilen.

Avocados und Krabben mit
Zitronensaft betraufeln.

Sahne steif schlagen, Joghurt
und Ketchup unterziehen,
mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Worchestersolle
abschmecken.

Uber den Salat geben und
sofort servieren.





