Gefiillte Tomaten mit Krabben-Kartoffel-Salat

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, klein, fest 200 g Krabben 1/2 Bund Radieschen
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Mayonnaise 50 ml Buttermilch

1 Zitrone, unbehandelt 4 Strauchtomaten, grof 1/2 Bund Schnittlauch
2 Bund Rucola 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln am Vortag als Pellkartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Kartoffeln dann am
néchsten Tag schilen, in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Krabben in eine
Schiissel geben. Anschlielend die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den
Friihlingslauch ebenfalls putzen, waschen und in Ringe schneiden. Beides mit in die Schiissel
geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Mayonnaise und die Buttermilch mit-
einander verriithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Kartoffelsalat
damit marinieren, zehn Minuten ziehen lassen und anschlieffend nochmals kréftig abschmecken.
Die Strauchtomaten waschen und halbieren. Mit einem Teeloffel das Kerngehéuse entfernen und
die Tomaten umgedreht auf Kiichenpapier legen. Den Krabben-Kartoffelsalat in die vorbereite-
ten Tomaten fiillen, den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und {iber die Tomaten streuen.
Abschlieflend den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Mit dem Balsamico und dem
Olivenol, Salz, Zucker und etwas Pfeffer marinieren. Die gefiillten Tomaten mit dem Rucola auf
Tellern anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.
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