Fregola sarda, Krustentier-SoBe, Garnelen, Krebsfleisch

Fiir zwei Personen

Fiir die Krustentiersauce: 100 g TK-Flusskrebsfleisch 100 g Krustentierkarkassen
4 Stangen Sellerie 2 Mohren 200 g Kirschtomaten mit Saft
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

150 ml Krustentierfond 150 ml Weiflwein 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 3 TL Piment d Espelette Meersalz, Pfeffer

Fiir die Fregola sarda: 50 g Fregola sarda 150 g TK-Flusskrebsfleisch
30 g Parmesan 25 g eiskalte Butter 4 Zweige Basilikum

4 Zweige krause Petersilie Olivenol, Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Ofen-Tomaten: 1 Rispe Cocktailtomaten 2 Prisen Zucker

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip: 30 g Parmesan

Fiir die Limetten-Mascarpone: 1 Limette, Abrieb, Saft 100 g Mascarpone

2 EL Sahne 2 TL Agavendicksaft Salz

Fiir die Garnelen: 6 Eismeergarnelen 1 Knoblauchzehe

Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

Fiir die Krustentiersauce: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mohren schiilen und Féden vom Sellerie ziehen. Schalotten und Knoblauch abziehen. Alles in
Wiirfel schneiden. Karkassen und Flusskrebsfleisch mit Moéhren, Sellerie und Schalotten in Oli-
venol kraftig anrésten. Knoblauch kurz danach hinzugeben. Tomatenmark hinzugeben und mit
anrosten. Mit Weilwein abloschen, nach und nach Krustentierfond angiefien. Lorbeerblatt mit
kocheln lassen. Kirschtomaten und deren Saft hinzufiigen. Gut mit Salz, Pfeffer und Piment
d “Espelette wiirzen. Sauce reduzieren lassen. Die Fregola sarda aufsetzen und eine Kelle Pasta-
wasser sowie Sahne mit in die Krustentiersauce einriihren. Anschlieffend Sauce abseihen.

Fiir die Fregola sarda: Fregola sarda in reichlich Salzwasser al dente garen. Dann abgieflen,
zur Seite stellen und warmhalten. Flusskrebse grob zerkleinern, kurz in einer Pfanne mit etwas
Olivendl anschwitzen. Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.
Parmesan fein reiben.

Fregola sarda mit der Hilfte der Krustentiersauce, Parmesan und den Krautern vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Kalte Butter unterriithren. Bei geringer Temperatur und unter
stédndigem Riihren alles miteinander verbinden lassen. Flusskrebse unterheben.

Fiir die Ofen-Tomaten: Tomaten in eine Auflaufform geben und mit Olivendl betrdufeln. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und im Backofen etwa 15 Minuten rosten.

Fiir den Parmesan-Chip: Parmesan in zwei kleinen Haufchen auf einem Backblech mit Papier
reiben und im Ofen etwa 10 Minuten zu einem Chip werden lassen.

Fiir die Limetten-Mascarpone: Mascarpone mit der Sahne, Limettensaft und abrieb mit einem
Handriihrgerét cremig aufschlagen. Mit Salz wiirzen und mit Agavendicksaft abschmecken.
Fiir die Garnelen: Knoblauch abziehen und Zehe andriicken. Garnelen in einer Pfanne mit reich-
lich Ol und Knoblauch von beiden Seiten scharf anbraten, sodass sie innen noch glasig sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Bliiten garnieren.
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