
Apéro-Röllchen mit 

Gurken und Krebs-/Crevettenfüllung

Gurken schälen und in ca. 4 cm 
breite Stücke schneiden. Die 
Röllchen aushöhlen und bei-
seite Stellen. Zwiebeln hacken 
und in eine Schüssel geben. 
Apfel schälen und zur Schalotte 
raffeln. Danach mit  dem Zitro-
nensaft beträufeln. Die Crevetten 
hacken (am besten in der Kü-
chenmaschine) und das Krebs-
fleisch zerzupfen. 

Alles zusammen mit Frischkä-
se, Cantadou und Mayonaise in 
die Schüssel geben, vermengen 
und mit Pfeffer und etwas Salz 
würzen. Danach die Gurkenröll-
chen mit der Masse füllen und 
mit Koriander garnieren.

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für ca. 15 Röllchen

2 Salatgurken

1 Zwiebel

1 Apfel
2 TL Zitronensaft

200g gekochte Cocktail-Crevetten

1 Dose Krebsfleisch, ca. 200g (Crabe royale, 

gibt es fast in jedem grösseren Supermarkt)

4 EL Frischkäse (bspw. Philadelphia)

1 TL Rahm-Meerrettich (bspw. Meerrettich 

Cantadou)

2 EL Mayonnaise

Koriander frisch (als Deko)

Mein Tipp: Macht zwei ver-
schiedene Massen. Eine nur 
mit Crevetten und eine nur mir 
Krebsfleisch. Ich persönlich 
finde es zu schade das edle 
und ziemlich teure Krebsfleisch 
mit den dominanten Crevetten 
zu mischen.

Florian


