Gurken-Joghurt-Mousse, Curry-Schaum, Nordseekrabben

Fiir vier Portionen
Fiir die Gurken-Joghurt-Mousse:

% Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 3 Blatt Gelatine
75 g Schlagsahne 200 g griechischen Joghurt Zucker

Chili Salz Pfeffer

Fir die Nordseekrabben:

% Bund Dill % Zitrone 1 EL Olivenol

300 g Nordseekrabben
Fiir den Curryschaum:

225 ml Fischfond 175 ml Sahne 75 g Creme-fraiche
1 TL Currypulver 2 Msp. Kartoffelstirke

Zum Anrichten:

Zitrone Dill

Zunéchst die Gurke waschen, in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einem halben
Teeloffel Salz und dem Essig mischen und zehn Minuten ziehen lassen. Danach Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Sahne halbsteif schlagen. Marinierte Gurken fein piirieren, Masse in
ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb geben und den ablaufenden Saft auffangen. 200 Milliliter
Saft abmessen, in einem Topf leicht erwdrmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflsen.
Gurkensud mit dem Joghurt mischen und kréftig mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili
abschmecken. Sahne unterheben und das Gurken- Joghurt-Mousse in gekiihlte Gléser fiillen. 60
Minuten kalt stellen.

Anschlielend Dill abbrausen und hacken. Nordseekrabben mit gehacktem Dill, Zitronensaft und
Pfeffer wiirzen. Olivendl unterriihren.

Fiir den Curryschaum Fischfond, Sahne und Créme fraiche mit dem Currypulver aufkochen, mit
der Kartoffelstéirke binden. Mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein feines Sieb passieren.
Masse in eine Espuma-Flasche giefien, eine Sahnekapsel aufschrauben und kréftig schiitteln.
Zitrone abspiilen, die Schale mit einem Zestenreifler fein abziehen. Die Nordseekrabben auf
die Gurken-Joghurt-Mousse geben und den Curryschaum darauf spritzen. Mit Dillspitzen und
Zitronenzesten garnieren.
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