Krabbemousse med asparges

Til 4 personer. Tilberedningstid: 180 min., heraf arbejdstid: 30 min.

Ingredienser

250 g kogt krabbe

1 stk citron

75 g creme fraiche 38%

1 tsk havsalt

1 knivspids citronpeber

1 glas kapers

20 grønne asparges

Dressing:

75 g creme fraiche 38%

4 kviste frisk Legro estragon

bordsalt

peber

2 spsk citronsaft

Pynt:

1 pose frisk Legro kørvel

Fremgangsmåde

Kom krabbekød i en blender med saft fra citron, halvdelen af creme fraichen, salt og citronpeber. Bland kapers i krabbemoussen.

Skær bunden af aspargesene og blanchér dem i kogende vand i 3 min. Køl dem ned med koldt rindende vand.

Placér asparges stående langs kanten af en rund form. Fyld med krabbemousse op til formens kant og stil den i køleskab i 2 timer.

Dressing: Creme fraiche blandes sammen med hakket estragon, salt, peber og citronsaft.

Tag moussen ud af formen og anret på dressingen. Pynt med kørvel.

