Krebs-Soufflé mit buntem Salat

Fiir zwei Personen

200 g Krebsfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Tomate 1 kleine Gurke 1/4 Bund Radieschen

150 g gemischter Salat 2 Friihlingszwiebeln 1/4 Bund Schnittlauch

1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf 50 g Edamer

50 ml Milch 2 EL Kiirbiskernol 1 EL weifler Balsamicoessig
Butter, Paniermehl Olivenol, Mehl Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Zwiebel- und Knoblauchstiicke glasig anbraten. Mit Mehl bestduben und anschwitzen.
Die Milch einrithren und aufkochen lassen. Den Kise reiben und mit dem Senf dazugeben.
Das Ei aufschlagen und trennen. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und mit dem Eigelb
verquirlen. Das Krebsfleisch in Stiicke schneiden, ebenfalls zu der Eimischung geben und mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die Eimischung mit dem Pfanneninhalt verriihren. Das
Fiweif} steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Férmchen einfetten und mit dem Paniermehl
bestreuen. Die Masse einfiillen und fiir circa 25 Minuten in den Backofen geben. Den Salat
in kleine Stiicke zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten vom Strunk befreien
und in Wiirfel schneiden. Die Gurke halbieren und eine Hilfte in feine Scheiben schneiden.
Die Radieschen waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Friithlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden. Das Ganze miteinander vermengen. Aus dem Kiirbiskernol und dem Essig eine
Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend iiber den Salat geben
und gut vermengen. Die SoufHéférmchen aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Salat
auf Tellern anrichten und servieren.
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