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Bärenkrebs-Millefeuille

Sauce vorbereiten 
	50
	g
	Schalotten

	1/2
	St
	Zitrone

	5
	St
	Basilikumblätter


1. Schalotten: rüsten und fein hacken
2. Zitrone: halbieren und Saft ausdrücken (wir brauchen Saft)
	20
	g
	Butter

	70
	ml
	NollyPrat

	140
	ml
	Weisswein


3. Butter: in einer Pfanne schmelzen

4. Schalotten gehackt: darin andünsten
5. NollyPrat und Weisswein: dazugeben

	10
	g
	Fischfond-Konzentrat

	350
	ml
	Wasser


6. Fischfond-Konzentrat und Wasser: mischen und zu Basis geben
7. Basilikumblätter: dazugeben

8. Reduzieren: auf kleiner Flamme einkochen lassen 

9. Passieren: durch Sieb streichen, zurück in Pfanne

	120
	g
	Butter

	1/2
	Teel
	Salz

	0.25
	Teel
	Weisser Pfeffer


10. Butter: in Basis auflösen
11. Zitronensaft: dazugeben

12. Salz und Pfeffer: dazugeben
Millefeulle vorbereiten
	1
	Rolle
	Blätterteig (ausgewallt)

	1
	St
	Eigelb

	1
	Prise
	Salz


13. Teig in der Mitte halbieren, mit etwas Wasser bestreichen und die beiden Hälften aufeinander legen. Mit dem Teigrädchen 4 x eine schöne Blattform aus dem Teig ausschneiden (Länge, ca. 10 cm). 
14. Oberfläche mit Eigelb bestreichen

15. Mit einem Messer eine feine Blattstruktur einritzen.
16. Millefeuille für ca. 9-10 Minuten im Ofen backen, bis die Oberfläche goldbraun ist.

17. Auskühlen lassen und dann das Teigblatt horizontal mit einem Messerchen aufschneiden.
Bärenkrebs

	4
	Stück
	Bärenkrebsschwänze (frisch oder gefroren)


18. Bärenkrebs wie folgt aus der Schale herauslösen: Zuerst werden die Bauchsegmente eingedrückt, damit sich das Fleisch vom Aussenskelet lösen kann. Dann wird vom Schwanz her das Fleisch langsam und mit leichten Links-rechts-Bewegungen herausgedrückt. Man darf ein wenig am vorderen Teil des Fleisches ziehen, aber nicht zu fest. 
19. Das herausgelöste Stück wird sofort in einem guten Olivenöl und mit etwas Salz angebraten (nicht zu heiss) und sofort in den Kühlschrank gestellt.

20. Auch die Schale wird in einem separaten Behälter aufbewahrt. Sie wird später im Ofen noch kurz gegart und wird dadurch zu einer sehr schönen Dekoration, da die Schale nach dem Erhitzen schön rot leuchtet.
Fertig kochen
	
	4
	Stück
	Bärenkrebse

	
	4
	Stück
	Millefeuille

	
	
	
	Sauce

	
	
	
	Garnitur


21. Bärenkrebse (und deren Schalen) für 6-10 Minuten und Millefeuille für 3-5 Minuten im Ofen bei 180°C aufwärmen. 

22. Sauce in kleiner Pfanne erhitzen.
23. Millefeuille auf die vorgewärmten Teller legen. Deckel anheben und Bärenkrebs lose drauflegen. Etwas Sauce darüber giessen, und Millefeuille-Deckel darüber legen. 

24. Garnieren und servieren.


