
Putenschnitzel,  Krabben  und
Drillinge

Mit frischen Krabben

Hier bereite ich ein weiteres Surf’n’Turf-Gericht zu.

Zu den Putenschnitzeln passen sehr gut frische Krabben, dieses
Mal  natürlich,  für  mich  als  Hamburger,  frische  Nordsee-
Krabben.

Beides brate ich in Butter an. Die Putenschnitzel würze ich
mit  scharfem  Rosen-Paprikapulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise Zucker. Die Krabben werden nur gesalzen.

Dazu als Beilage Drillinge. Da ich Bio-Drillinge verwende,
bereite ich sie mit Schale zu. Dazu werden sie nur kurz in
kochendem Wasser gegart. Dann halbiert und für Bräune und
Röststoffe noch kurz in Butter in der Pfanne angebraten.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/02/putenschnitzel-krabben-und-drillinge/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/02/putenschnitzel-krabben-und-drillinge/


2 Putenschnitzel
150 g Krabben (2 Packungen)
600 g Bio-Drillinge
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schnitzel auf jeweils jeder Seite mit Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Wasser in einem Topf erhitzen, Drillinge hineingeben und 8–10
Minuten darin kochen.

Drillinge herausnehmen, auf einen Teller geben und jeweils
halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Drillinge darin einige
Minuten kross anbraten. Salzen.

Drillinge auf zwei Teller verteilen. Warmhalten.

Nochmals Butter in die Pfanne geben und Schnitzel darin auf
jeweils jeder Seite etwa 2 Minuten kross anbraten.

Währenddessen  Butter  in  einer  zweiten  Pfanne  erhitzen  und
Krabben darin kurz anbraten. Salzen.

Jeweils ein Schnitzel auf einen Teller geben und die Krabben
auf die Schnitzel verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


