Galizische Sumpfkrebse

Pro Person ca. 6-8 Krebse (a. mind. 80g)

1 Zwiebel oder Schalotte

1 EL Salz

1 TL Zucker

10 Pfefferkörner

2 EL Butter

ca. 4 l Wasser

je nach Vorliebe und Geschmack - 
frischen Dill und/oder Selleriegrün,

Thymian, Lorbeerblatt, Kümmel

¼ l herben Weißwein

Zubereitung:

Wasser mit den Zutaten aufkochen 

1. Unterdessen die Krebse kurz reinigen
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2. Krebse einzeln (!) in das Wasser werfen – dazwischen immer darauf achten, dass das Wasser wieder gut aufkocht!
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3. Die Krebse im Topf oder schön garniert auf einer großen Platte auftragen. Werden die Krebse auf einer Platte serviert, so muß diese mit einem Stövchen heiß gehalten werden!
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