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Zubereitung:

Krabben schalen.

Kopfe und Schalen mit dem Wasser und etwas Salz 15 min kochen, durch ein Sieb abgieRen, Briihe aufbewahren.

In einem eisernen Topf die Halfte des Ols erhitzen.

Dominikanisches
Krabben - Reisgericht

Locrio de Camarones
& Zutaten:

1 Kilogramm  Krabben

4 Tassen Reis, ungekochten gewaschen
5 Essloffel Olivenoél
4 Essloffel Tomatenmark
Vs Tasse Paprikaschoten gehackt griine
1 Oregano, gemahlen
2 Zehen Knoblauch, zerhackt
6 Tassen Wasser
1 Prise Pfeffer, schwarzer
2 Essloffel Oliven griine
1 Stangel Sellerie, gehackt
1 Essloffel Petersilie Feingehackte, glatte
1 Essloffel Koriandergriin, fein gehackt
Y2 Essloffel Thymian - Bléattchen

Salz

Oliven, Krauter, Gewlrze, Tomatenmark, Paprika und Knoblauch mit Salz erhitzen.

Krabbenfleisch dazugeben.

Topf schlieBen und 2 Minuten kochen lassen.
Umrlhren und die Briihe dazu gieRen.

Reis einstreuen und zum Kochen bringen.

Sténdig umrihren bis die Flissigkeit eingekocht ist.

Topf jetzt fest verschlielRen und die Hitze ganz niedrig stellen.

Reis 15 min. quellen lassen.

Reis umriihren, restliches Ol dazugeben und wieder zudecken.

weiter kochen lassen bis der Reis al dente ist.

Sehr, sehr lecker!




