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Toasties
125ml Mi lch
¼  Würfel  Hefe / 1 1g)
1  TL  Zucker
220g Mehl  Type 550
30g weiche Butter
½  TL  SAlz
2EL Hartweizengr ies

Friesischer Krabbensalat
60g gepuhlte Nordseekrabben
1EL Mayonnaise
1EL Tomatenketchup
Saft  e iner  halben L imette
1  TL  ger ieber Meerrett ich
Salz/Pfeffer

Kröuter-Hol landaise
1  Schalotte
40ml Weißwein
20ml Weißweiness ig
4 Pfefferkörner
2 Eigelb
100g Butter
½  L imette
2 Zweige Estragon
1  Zweig Di l l
Salz
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Pochierte Eier
2 Bio-Eier
4 EL Weißweiness ig
Salz

Des Weiteren
1  TL  Butter
1  Avocado
4 k le ine Kopfsalatherzen
2 EL gemischte Kräuter
20g Forel lenkaviar
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Zubereitung

Toasties

Für  die Toast ies die Mi lch in  e inem Topf lauwarm erhi tzen.  Die Hefe in

eine Schüssel  bröseln und die Mi lch zugeben.  Den Zucker  sowie 100g

Mehl  zugeben und mit  e inem Schneebesen glatt  rühren.  Den Teig

abgedeckt  15 Minuten gehen lassen.  Im Anschluss das rest l iche Mehl ,  d ie

weiche Butter  und Salz zugeben und gut verkneten.  Auf e iner  bemehlten

Arbeitsf läche 1cm dick ausrol len und mit  e inem runden Ausstecher von

8cm Durchesser  große Kreie ausstechen.  Die Teigkreise darauf legen und

mit  dem rest l ichen Hartweizengr ies bestreuen.  Mit  e inem Küchentuch

abgedeckt  60 Minuten gehen lassen und anschl ießend in e iner

beschichteten Pfanne die Teigkreise auf beide Seite je 4 Minuten bei

mitt lerer  Temperatur  hel lbraun rösten.  Im 180 Grad heißen Umluftofen die

Toast ies für  6 Minuten fert ig backen.

Krabbensalat

Für  den f r ies ischen Krabbensalat  die gepuhlten Nordseekrabben mit

Mayonnaise,  Tomatenketchup,  L imettensaft  und Meerrett ich verrühren

und mit  etwas Salz und Pfeffer  abschmecken.  Um die Eier  zu pochieren,

beide Eier  aufschlagen und in jewei ls  e ine Tasse geben.  1  L i ter  Wasser

mit  Ess ig und etwas Salz in  e inem Topf zum Kochen br ingen.  Die

Temperatur  reduzieren und mit  e inem Löffel  das Wasser  im Topf kre isrund

bewegen,  sodass s ich ein Strudel  b i l tet .  Die Eier  nun einzeln in  das heiße

Wasser  g le i ten lassen und darauf achten,  dass s ich das Eiweiß gut um

die Eigelbe hül l t .  Bei  le icht  s immernder Temperatur  d ie Eier  für  7  Minuten

wachsweis  pochieren.
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Kräuter-Hol landaise

Für  die Kräuter-Hol landaise die Schalotte in  Scheiben schneiden und

zusammen mit  dem Weißwein,  Weißweiness ig,  den zerdrückten

Pfefferkörnern und 2EL Wasser  in  e inen k le inen Topf geben und kochend

auf die Hälfte reduzieren lassen.  Die Redukt ion durch ein Sieb in  e inen

Aufschlagkessel  g ießen und die 2 Eigelbe zugeben.  Über e inem

kochenden Wasserbad die Eigelbe schaumig aufschlagen.  Die Butter

seperat schmelzen lassen und nach und nach rührend zu den

aufgeschlagenen Eigelben geben.  Mit  L imettensaft  und Salz

abschmecken,  Die Kräuterblätter  von den St ie len zupfen,  fe in hacken und

zur  Hol landaise geben.

Anrichten

Anschl ießend die Toast ies halbieren und zwei  Hälften mit  Butter

bestre ichen.  Die Avocado schälen,  halbieren und die Avocadohälften in

Scheiben schneiden.  Die Scheiben über lappend auf e in Brett  legen und

mit  e inem runden Ausstecher ausstechen.  Jede Toast iehälfte mit  e inem

Avocadokreis  belgen und darauf den f r ies ischen Krabbensalat  vertei len.

Die pochierten Eier  auf  den Krabbensalat  setzen.  Die warme Kräuter-

Hol landaise auf die Eier  geben und mit  den gemischen Kräutern,  k le inen

Kopfsalastherzen und dem Forel lenkaviar  ganieren,
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