
Sahne-Eier mit feinem Krabbensalat

Zutaten für 4 Portionen:
40 g weiche Butter
80 ml Sahne
Meersalz, frisch gemahlener weißer Pfeffer
4 frische deutsche Eier (Größe L)
200 g Nordseekrabbenfleisch
1 Salatgurke
½ Bund Radieschen
1 Bund Lauchzwiebeln
1 Beet Gartenkresse
Zitronensaft
4 Scheiben Weißbrot, nach Wahl

Zubereitung:
1.	 Backofen auf 180°C Ober-und Unterhitze (oder 165°C Umluft) vorheizen und vier kleine Au-

flaufformen (7-8 cm Durchmesser) mit insgesamt 20 g Butter ausstreichen.
2.	 Sahne mit Salz und Pfeffer würzen und in die vorbereiteten Formen geben. Je ein Ei in die 

Sahne schlagen und die restliche Butter in Flocken darüber geben. Im Ofen 12 Minuten garen.
3.	 Währenddessen Krabbenfleisch kalt abbrausen, dann sorgfältig abtropfen lassen. Gurke 

schälen, entkernen und sehr fein würfeln. Radieschen waschen, abtropfen lassen und fein 
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls fein schneiden. Kresse klein schneiden. Alles 
mit dem Krabbenfleisch vermengen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

4.	 Weißbrotscheiben toasten und mit dem Krabbensalat zu den Eiern servieren. 

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Nährwerte pro Portion: ca. 364,8 kcal/1524,9 kJ, 21,7 g Eiweiß, 23,2 g Fett, 16,5 g Kohlenhydrate

 �Das deutsche Ei –  
        ein starkes Stück!
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