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Bärenkrebsschwänze in japanischem Mie de Pain 
mit Spargel 
Zutaten
6 Bärenkrebsschwänze
1 Zitrone
4 EL japanisches Gebäck
2 EL Mie de Pain
2 EL Butter
300 g grüner oder weisser Spargel
1 cl Pernod
4 cl Sake
4 cl Gemüse-Brühe
1 Zweig Basilikum
2 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Zubereitung
Aus dem japanischen Gebäck im Mörser Brösel herstellen und mit dem Mie de Pain vermischen. 
Die Krebse längs halbieren, mit etwas Zitrone, Salz, Pfeffer und Cayenne würzen. Mit der Schnitt-
fläche in die Bröselmischung drücken und in einer Pfanne mit Öl und Butter anbraten. Zum 
Fertiggaren in den vorgeheizten Ofen bei 180° C geben. In der Zwischenzeit den geputzten 
Spargel in Butter anschwenken, mit etwas Pernod ablöschen und mit Gemüsebrühe auffüllen. 
Kurz kochen lassen und zum Anrichten mit Basilikum und Zitrone abschmecken. Die Bärenkrebs-
schwänze mit dem Spargel dekorativ anrichten.
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exotisch

Pikanter, tropischer Bärenkrebsschwanz- 
Fruchtsalat mit Cashewnüssen und Minze 

Zutaten
6 Bärenkrebsschwänze
12 Cashewnüsse

Früchte
¼ Mango
¼ Papaya (grün)
¼ Flugananas
Alle Früchte in Würfel schneiden.

Zubereitung
Die Zutaten für die Marinade gut vermischen, bis sich der Zucker auflöst. Danach die 
Früchte beigeben. Die Cashewnüsse leicht bräunlich rösten, grob hacken und bereitstel-
len. Die gebratenen oder pochierten Bärenkrebsschwänze aus der Schale lösen und unter 
den Salat heben. Im Glas servieren oder auf Salatblättern anrichten.

Für die Marinade
2 cl Limonensaft
2 cl Fischsauce
50 g Zucker
1 Zweig Minze
1 Schalotte
1 Chili



10 Transorga Food AG | Schaffhauserstrasse 470 | CH-8052 Zürich | Switzerland
Fon +41 44 204 55 00 | Fax +41 44 204 55 09 | www.transorga-food.ch 11

einzigartig

Bärenkrebsschwänze in Kräuterbutter
Zutaten
6 Bärenkrebsschwänze
100 g Kräuterbutter

Zubereitung
Das Fleisch der Bärenkrebsschwänze herauslösen, würzen und auf jeder Seite in nicht zu 
heissem Öl 2 Minuten anbraten. In die Schale zurück legen, mit der Kräuterbutter bele-
gen und ca. 1 Minute im Ofen – nur Oberhitze – bei 210° C gratinieren.
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Mariniertes Calamaressteak vom Grill, mit 
Chili-Portweinbutter und glacierten Tomaten 

Zutaten
4 Calamaressteaks
12 gelbe und rote Cocktailtomaten geschält
4 cl Sojasauce
8 cl Portwein rot
2 EL Ingwer gehackt
1 EL Knoblauch gehackt
1–2 Chili frisch
60 g Butter
1 EL Zucker
Kräuter

Zubereitung
Mit Sojasauce, Ingwer, Knoblauch und Zucker eine Marinade zubereiten. Die Calamares-
Steaks für einige Minuten darin einlegen. Die Tomaten in etwas Butter langsam glacie-
ren und bereithalten. Die Calamares aus der Marinade nehmen und auf den heissen Grill 
legen. In der Zwischenzeit die verbliebene Marinade mit dem Portwein einreduzieren und 
zum Schluss mit der kalten Butter zu einer sämigen Sauce verarbeiten. Mit den fertig 
gegrillten Calamares und den Tomaten anrichten. Mit Kräutern bestreuen.
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