Maria Ludolfs

22. Krebssalat.

Man kocht 1 Schock Suppenkrebse, 183t sie abkihlen, bricht die Schwénze aus, ebenso die Scheeren und mariniert
ales Fleisch mit Essig, Oel, Pfeffer und Salz. — Darauf rdhrt man eine gute Mayonnai sensauce (siehe Abteilung
Saucen), unter die man zuletzt einen L6ffel Brihe und ebensoviel ungesiifite, steife Schlagsahne riihrt. — Mehrere
Salatherzchen stellt man in die Mitte einer Glasschiissel, mischt die Halfte der Krebsschwénze mit der Halfte der
Mayonnaise, richtet sie Uiber dem Salat an, bezieht sie oben mit etwas Mayonnaise und legt in die Mitte einiger kleiner
Salatbl&tter ein zu einer Wasserrose zurechtgestutztes hartes Ei. Ringsherum stellt man die Ubrigen Krebsschwénze
aufrecht, wéahrend man den Rand der Schiissel mit aufrechtstehenden Krebsnasen, an denen die Scheeren geblieben,
Salatbldttchen und zerschnittenen, harten Eiern garniert. Will man das Gericht verfeinern, fillt man den Salat in einen
Aspikrand.
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