Garnelen mit Gewiirz- Tomate und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirztomate:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Orangen 300 ml Olivensl 1 TL Fenchelsamen

1 TL Senfkorner 1 Sternanis 1 TL schwarze Pfefferkérner
Salz 2 Ochsenherztomaten

Fiir die Vinaigrette:

50 ml Limettensaft 35 ml Zitronensaft 50 g Zucker

Salz 150 ml Olivendl auflerdem

50 g Mandeln 12 schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten

200 g Fetakése 1/2 Bund Basilikum 8 Garnelen in der Schale, (8/12)

1 EL Olivenol

Die Kréauterzweige abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schilen und andriicken. Die Orange
abwaschen und in Scheiben schneiden.

Olivenol mit Fenchelsamen, Senfkérnern, Sternanis, Pfefferkérnern, Kriuterzweigen, Knoblauch,
Orangenscheiben und etwas Salz in einen Topf geben und auf kleiner Stufe langsam (ca. 20
Minuten) lauwarm erhitzen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten in etwa 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Das Ol in einen breiten Topf oder eine breite Pfanne passieren, die Tomatenscheiben einlegen
und bei gleichbleibend lauwarmer Temperatur etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Vinaigrette Limetten- und Zitronensaft mit Zucker und einer guten Prise Salz gut
verrithren, dann das Olivendl unter Riithren langsam zufiigen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlielend grob hacken. Oliven und getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Feta in Wiirfel schneiden. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der heiflen
Pfanne braten.

omatenscheiben auf einer Siebkelle abtropfen und in der Tellermitte anrichten. Die gebratenen
Garnelen darauf legen und Fetawiirfel darauf geben. Oliven, getrocknete Tomaten, Mandeln und
Basilikum in die Vinaigrette Rithren und rundherum verteilen.
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