Riesen-Garnelen in Honig-Senf - Marinade, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

6 Riesengarnelen mit Schale 1 Chilischote 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 1 Bund Petersilie 1 Zweig Thymian
125 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Senf-Marinade:

2 TL mittelscharfer Senf 2 TL grober Senf 2 TL Honig

2 EL Olivenol
Fiir das Kartoffel-Wasabi-Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 1 Stange Lauch 50 ml Milch

25 g Butter 1 TL Wasabipaste 1 Muskatnuss
Salz

Fiir die Cocktailtomaten:

5 grofle Cocktailtomaten 15 g Pinienkerne 75 g Mozzarella
30 g Ricotta 2 EL weifler Balsamico % Bund Basilikum
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Marinade scharfen Senf, groben Senf, Ol und Honig vermengen und mit einem Stabmixer
piirieren.

Fiir die Riesengarnelen diese vom Panzer befreien und entdarmen. Das Fleisch in der Marinade
einlegen und ziehen lassen.

Fiir die Kartoffel-Wasabi-Piiree Kartoffeln schilen, kleinschneiden und im Salzwasser garen. An-
schlieend abgieflen und noch heify durch die Presse driicken. In einem Topf Milch aufkochen und
iiber die Kartoffelmasse gieen. Lauch putzen, waschen, trockentupfen und kleinschneiden. In
kochendem Salzwasser garen. Danach kalt abschrecken. Porree ausdriicken. Butter in einem Topf
erhitzen und Lauch darin piirieren. Wasabipaste und Lauch unter die Kartoffelmilch rithren und
mit Salz und Pfeffer und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Fiir die gefiillten Cocktailtomaten eine Pfanne erhitzen und Pinienkerne darin rosten. Kirschto-
maten waschen, trockentupfen und aushohlen. Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und die Blétter vom Stiel abzupfen. AnschlieBend Mozzarellawiirfel
mit Olivenol, Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer, Ricotta und Pinienkerne vermengen. Die ausge-
hohlten Tomaten mit der Masse befiillen. Im Ofen fiir etwa sieben Minuten lang backen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Chilischote halbieren und klein-
schneiden. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Garnelen mit Knoblauch und etwas Chili in
die Pfanne geben. Thymian gut durch die Pfanne schwenken. Etwa sieben Minuten bei mittlerer
Hitze garen lassen. Die Pfanne dabei immer wieder schwenken. Zitrone halbieren und auspres-
sen. Petersilie abbrausen und kleinhacken. Garnelenpfanne mit gehackter Petersilie bestreuen
und mit einem Essloffel Zitronensaft betrdufeln.

Die Riesengarnelen in Honig-Senf-Marinade mit Kartoffel-Wasabi-Piiree und gefiillten Cocktail-
tomaten auf Tellern anrichten undservieren.

Mesut Velioglu am 22. August 2016



