Bloleks Hummerkrabben mit Tomaten
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Zutaten:

e 12 Hummerkrabbenschwanze (Jumbo-Garnelen) oder Shrimps, ungeschalt
e 2-3 Tomaten

e 1 Bund Fruhlingszwiebeln

e 3 EL Olivendl

e evtl. 2-3 gehackte Knoblauchzehen

e 80 ml Vermouth oder ein trockener Weil3wein

e Salz

e 1 Msp Cayennepfeffer

e 1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Hummerkrabbenschwanze mit einem scharfen Messer der Lange nach durch den Panzer
halbieren, den (dunklen) Darm auf der Rickenseite entfernen, kurz unter flieRendem
Wasser abspulen. Die Tomaten mit kochendem Wasser uberbruhen, enthduten, halbieren
und die Kerne entfernen. Tomatenfleisch in kleine Warfel schneiden. Die Friuhlingszwiebeln
waschen und den weil3en Teil davon in zentimeterdicke Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

In einem flachen, ofenfesten Brater das Ol stark erhitzen und die Garnelenhalften sehr kurz,
nur 3 - 4 Minuten, auf beiden Seiten anrdsten, dann herausnehmen.

Die Tomatenwurfel mit Zwiebelringen, gehacktem Knoblauch nach Belieben, in der Pfanne
unter Ruhren andunsten, mit Vermouth oder Wein abldschen und die FlUssigkeit etwas
einkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wurzen, in ein Schisselchen geben.

Die Hummerkrabbenhalften mit der Fleischseite nach oben in die Pfanne legen, die
Tomaten-Zwiebel-Mischung daruber verteilen und im Backofen 10 Minuten garen.

Die Petersilie waschen, trocknen, fein hacken und Uber die Hummerkrabben streuen. Mit
knusprigem Baguette und einem trockenen, frischen Weildwein servieren.

Rezept: Alfred Biolek
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