Krabballen

Ingrediënten:
450 g krabvlees 
1 groot ei, licht losgeklopt
60 ml mayonaise
1 tl Dijonmosterd
1 tl Worcestershire-saus
1 tl kruidenmix
½ tl knoflookpoeder
½ tl uienpoeder
1 el verse peterselie, fijngehakt
broodkruim
2 el gesmolten boter
Zout en zwarte peper, naar smaak

Citroen-botersaus:
60 gr. ongezouten boter, gesmolten
1 el vers citroensap
1 tl citroenrasp
1 teentje knoflook, fijngehakt
Verse bieslook, fijngehakt

Bereidingswijze:

1️⃣ Meng de krabvulling
Meng in een grote kom voorzichtig het krabvlees, ei, mayonaise, Dijonmosterd, Worcestershire-saus, Old Bay-kruiden, knoflookpoeder, uienpoeder, peterselie en broodkruim. Schep het geheel voorzichtig om zodat de grote stukken krabvlees intact blijven; zo krijg je het beste resultaat.

2️⃣ Vorm de 'krabbommen'
Vorm het mengsel tot zes grote, ronde 'krabbommen' en rol ze lichtjes door de extra broodkruim. Leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat; ideaal als feestelijk hapje, familiefavoriet of makkelijk gerecht voor gasten.

3️⃣ Bak tot ze goudbruin zijn
Bestrijk elke krabbom met gesmolten boter en bak ze op 200°C  gedurende 18–22 minuten, of tot ze mooi goudbruin en door en door warm zijn. Dit zorgt voor een knapperig, goudbruin korstje en een heerlijk visgerecht dat perfect is voor speciale gelegenheden.

4️⃣ Bereid de citroenboter
Klop de gesmolten boter, het verse citroensap, de citroenrasp, de knoflook en de fijngehakte bieslook door elkaar. 

5️⃣ Serveren en genieten
Schep de warme citroenboter over elke krabbom en garneer met extra bieslook. Serveer met verse partjes citroen voor de lekkerste zelfgemaakte krabbommen.
