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RezeptSignalkrebs
mit Chili-Kokossauce und Cous-Cous

Zubereitung:

Cous-Cous: Gemüsefond mit Olivenöl und Kurkuma aufkochen lassen und den Cous-
Cous einrieseln lassen. Zudecken und ein paar Minuten aufquellen lassen, dann mit 
einer Gabel durchrühren.

Sauce: Zucker hell karamellisieren, Zitronengras und Ingwer beigeben, mit Orangen-
saft, Kokosmilch und Krebsfond aufgießen. Koriander und Chili beigeben und etwas einkochen lassen. Die Sauce 
abschmecken und wenn nötig mit wenig Maisstärke abbinden. Zuletzt einige Tropfen Limonensaft beigeben.

Krebse: Butter aufschäumen lassen, den Knoblauch kurz durchziehen und wieder entfernen. Dann die Krebse in 
der Hälfte der Butter durchschwenken und würzen – beiseite stellen. In der restlichen Butter die Früchte erwär-
men und sofort anrichten. Mit frischem Koriander servieren.

Gutes Gelingen!

von Gabi Strahammer
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Rezept von Gabi Strahammer, gekocht beim Fischkulinarium 
im Schulhus in Krumbach zum Thema Krebse

Zutaten:

Cous-Cous:
■ 200 ml Gemüsefond
■ 2 EL Olivenöl
■ 100 g Cous-Cous
■ 1 Msp. Kurkuma

Krebse:
■ 100 g ausgelöstes  Krebsfl eisch
■ Salz und Pfeffer
■ 2 EL Butter
■ 1 Knoblauchzehe, angedrückt
■ 2 weiße Pfi rsiche, in Spalten
■ 80 g Wassermelone in Würfeln

Chili-Kokossauce:
■ 3 Stk. Zitronengras, fein geschnitten
■ 1  EL Ingwer, fein geschnitten
■ 1 EL Rohzucker
■ 200 ml Orangensaft, frisch gepreßt
■ 200 ml Krebssud
■ 200 ml Kokosmilch
■ Wenig Korianderkörner
■ Wenig Chili
■ Etwas Limonensaft Fo
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