Hummer gehoren zu den kostharsten Krustentieren. Sie werden entweder in einer Bouillon gegart oder auch halbiert und gegrillt.

Harte Schale - zarter Kern

Sobald Garnelen oder
Langusten mit etwas Knob-
lauch und Ol in der Pfanne
brutzeln, lauft einem das
Wasser im Mund zusam-
men. Gewusst wie, werden
die Krustentiere garantiert
zum Festessen.

YVON BRIGITTE VORDEEMAYER

rustentiere sind Krehse und
krebsarige Tiere wie Gamelen,
Hummer und Langusten, erlau-
tert Andre Skupin, Kiichenchet
im Hotel | Kaiserhof” in Miins-
ter. Verwirrung gebe es aber manchmal
beider Bezeichnung, sagt er. ,(Gamelen,
Shrimps und Gambas gehdren alle zur
gleichen Famihie ader sind die gleichen
Tiere mit unterschiedlicher Bezeich-
nung”, so der Krustentierliebhaber. Was
in Deutschland Gamele genannt wird,
heilit im Enghschen Shrimps. [n Spanien

Krustentiere wie Garnelen passen perfekt zu
Pastagerichten.

kennt man sie als Gambas, in Frank-
reich sind sie als Crevettes in aller
MMunde und in [talien als Gamben.

Eismeershrimps gehdren zu den
kleinsten Gamelenvananten, Langus-
ten zu den grofiten. Sie werden 1m
Schmitt 30 Zentimeter lang, haben einen
krattigen Panzer und kemme Scheren.
Wer einen Mittelweq sucht, wird beil
Krahben, Riezsen- und Tiefseegarnelen
filndig. ,Ich finde, je grofler desto
besser”, lautet die Faustregel von Koch
Jens Woitzik aus Groflostheim. Entspre-
chend teurer sind Hummer, Langusten
und Kaisergranat Besonders empiiehlt
der Koch vom Verband der Koche
Deutschlands Carabineros: rote Wild-
gamelen.

Jedes Krustentier hat einen speziellen
Geschmack und emne eigene Konsistenz.,
Am vielseiigsten einsetzbar sind laut
Woitzik Gamelen: Egal ob gebraten,
gekocht, gedunstet oder gegnllt passen
sie zu Salaten, Fasta oder Gemiise — und
sogar zu Kartoffelstampf. Die kleimmen
shnmps, roh oder gekocht, empfiehlt
der Krustentierprafi zu Cocktailsaflen.

Wer in der Zubereitung mit Shrimps
und Garnelen geiibt sel, konne sich an
Landgusten oder Kaisergranat wagen.

. Wenn sie nur etwas zu lang cderzu
heild in der Pfanne sind, macht das nicht
mehr so viel 5pall”, sagt Woitzik. Er emp-
fiehlt, sie mit Olivendl und Kréautemn an-
zubraten und m Butter fertig zu garen.
Dazu Zuckerschoten und Kirschtoma-
ten, Basilikum und etwas Fleur de Sel. ”
Fertig.

Das Fleisch der Krustentiere gilt als
hochwertig. Es hat viel Eiwelll und we-
nig Fett, ,Allerdings weist es einen ho-
hen Cholesteringehalt auf — etwa dop-
pelt so hoch wie beil Kalb-, Bind- oder
schwemefleisch” | sagt Mana Haumaier,
Okotrophologin und Autorin des Buchs
«Das grofle Buch der Meeresiriichte”,

Damit Krustentiere auch Anfangem
gehngen, geben die Frofis mehrere

Tipps. .Generell vertragen sie nicht viel
Hitze, da sie sonst trocken und zéh wer-
den”, sagt Andre Skupm. Sie sind ferfig,
wennihr Fleisch noch glasigist. Daher
sollte es bel einer Garzeit von eim paar
Minuten bleiben, empfiehlt Woitzik,
Wer die Ffanne nach kurzem Anbraten
vom Herd mimmt und mit der Resthitze
nachgart, ist auf der sicheren Seite.
Hummer und Krebse werden zunédchst
m kochendem Wasser getotetund dann
m einer Bouillon ferbggegart. Altermativ
kénnen sie nach dem Kochen halbiert
und angebraten oder gegnllt werden.

Beikleinen Gamelen wie Nordsee-
krabben kann der Darm donbleiben.
Bei allen anderen Krustentieren sollte er
herausgenommen werden, emphiehlt
Mana Haumaier. Dafir schneidet man
den Gamelenschwanz auf der Riicken-
seite ein, hebt denn Darm mit dem Mes-
ger leicht an und ziehtihn heraus. Das
funktionmert besser, wenn die Gamele
geschélt 1st. Wurden die Tiere mit
Schale gegart, muss man mit einen
scharfen Messer, etwa einem Sage-
messer, durch die Schale schnieiden,
sagt Woitzik, der selbst ein Freund des
(iarens mit Schaleist. 5o bleiben sie
saffiger. " Die Schale schiitze das Fleisch
vor dem Austrocknen und gebe zusdatz-
hch Geschmack.

Um eine Garnele zu schélen, packt
man sie an Kopf und Schwanz und dreht

das Schwanzteil ab. Die Kopfe und Scha-

len kann man gutfir einen Fond ver-
wenden. Den Schwanz auf der Bauch-
seite emschneiden und die Schale ablo-
sen. . Hummer, Langusten und Krebse
kauftman am hesten lebend”, sagt
Woitzik, Shrmps fir Cocktails dagegen
vorgekocht und Gamelen roh. , Wild-
fangist die bessere Wahl aber auch 1m-
mer eine Preisirage”, betont der Koch,
Mittlerwelle gebe es sehr gute Aquakul-
turen. Aber auch Tiefkiihlware kann
von hoher Qualitéit sein. , Am besten
sind ganze Gamelen mit Kopif, glasiert
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und emzeln in Folie verpackt” sagt
Mana Haumaeaier. ,Riesengamelen sind
leider haufig sehr stark mit Antibiotika
behandelt” wamt indes Skupin. Gerade
Ware aus Fernost seioft bedenklich. Er
rat daher zu europdischen Produktionen.

Die Beilagen zu Krustentieren sind
vielseifig. ,Erlaubtist, was gefallt”, fin-
det Jens Woitzik. Fasta passe immer,
dazu kommen zum Beispiel Kirschtoma-
tenund, wer maq, Parmesankédse. Auch
Curry mit Reis und Gamelen 1st ein Klassi-
ker. Zu Skupin Lieblingsgerichten gehort
eine Bouillabaisse mit Krustenteren. Wer
zu den Krustentieren eine Sofie mochte,
nimmt Buttersoien, Weilweinsolen, ein
Chutney oder eine Knoblauchmayon-
naise — dazu ein Glas trockenen Weill-
wein. Fur Mana Haumaler ist cie Sache
klar: ,Am besten schmecken mir Krusten-
tiere pur.”

Gebratene King Prawns schmecken zu Wiirz-
soflen aus Cbst oder Gemtse.

'EIGE




