Gebratene Krabben mit Ei

4 Strand- oder Sandkrabben 125 g Maisstérke 75 ml Ol
3 Schalotten 5 Sch. Ingwerwurzel 1 EL Reiswein
1 TL Salz 3 grofe Eier, geschlagen 1 EL Schweineschmalz

Die Krabben téten, indem man sie einzeln kurz (etwa 1 Minute) in kochendes Wasser wirft. In
kaltem Wasser gut waschen, die Spitzen der Scheren abschneiden und wegwerfen. Scheren entfer-
nen und die Panzer mit dem Riicken einer Hackmesserklinge knacken. Die Schalen vom Koérper
16sen, ungeniebare Teile entfernen und jede Krabbe vierteln. Dann in Maisstéirke wenden.
Den Wok bei hoher Temperatur erhitzen und das Ol hineingiefien. Die Krabben 2 Minuten un-
ter Riithren braten, Frithlingszwiebeln und Ingwer hinzufugen und weitere 2 bis 3 Minuten unter
Riihren braten, bis das Fleisch hellrot und gar ist.

Das Ol fast ganz abgieBen, Reiswein und Salz in den Wok geben, dann die Eimasse hinein-
gieen und unter gelegentlichem Riihren behutsam garen. Sobald das Ei stockt, das Schmalz
dariibergieflen und das Gericht servieren.
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