Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Krabbenkiichlein mit Ricotta

Ein Rezept von Krabbenkiichlein mit Ricotta, am 10.06.2026

Zutaten
1 altbackenes Vollkornbrotchen 250 g gepulte Krabben (oder auch mal Garnelen
nehmen)
2 Fruhlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Basilikum 1EL Kapern
250 g frischer Ricotta 2 Eier (GroRe M)
Salz Cayennepfeffer
3EL Butterschmalz einige Zitronenschnitze zum Garnieren
Rezeptinfos

Portionsgrofe Reicht fiir 4: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.

335 kcal

Zubereitung

Das Vollkornbrétchen in eine Schiissel legen und mit lauwarmem Wasser bedecken. Etwa 10 Minuten stehen lassen.

In der Zeit die Krabben ganz fein hacken. Von den Friihlingszwiebeln Wurzelblschel und welke griine Teile abschneiden.
Zwiebeln waschen und fein hacken. Knoblauch schéalen und auch ganz fein schneiden. Basilikumblattchen von den
Stangeln abzupfen und in kleine Stiicke hacken. Die Kapern klein schneiden.

Das Brotchen ausdriicken und fein zerpfliicken. Mit Ricotta und den Eiern in eine Schiissel fillen. Krabben, Zwiebeln,
Knoblauch, Basilikum und Kapern dazugeben, alles kréftig salzen und mit Cayennepfeffer wiirzen. Die Masse sehr
grindlich mit dem Kochloffel durchriihren.

Das Butterschmalz in einer Pfanne (oder gleich in zwei) heil werden lassen. Von der Krabbenmasse mit einem Essloffel
etwas Teig abnehmen, in das Butterschmalz setzen und leicht flach driicken. Bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten braten,
mit dem Pfannenwender ablésen, umdrehen und noch einmal etwa 4 Minuten braten. Die Kiichlein auf eine
vorgewarmte Platte legen und am Rand die Zitronenschnitze verteilen.
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