Black Tiger Garnelen mit grinem Spargel, Reischips

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 Black Tiger Garnelen 1 Knoblauchzehe Butter

1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Stg. griiner Spargel Butter 2 EL Weilweinessig
1 TL fliiss. Lindenbliitenhonig % TL Senf 1 % EL Olivenol

2 Zweige glatte Petersilien 2 Zweige Liebstockel Paprikapulver
Zwiebelpulver Muskatnuss 1 Vanilleschote

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Reischips: 1 Reispapier 01

Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten 1 TL schwarzer Sesam 1 Prise Hibiskusbliitensalz

Fiir die Garnelen: Die Garnelen von der Schale befreien, dabei das Schwanzsegment
ganz lassen. Garnelen nach und nach auf ein Schneidebrett legen, mit dem Riicken nach
oben. Mit einem scharfen kleinen Messer die Riickenseite der Garnelen 2 cm einschneiden
und den Darm mit der Messerspitze oder einer Pinzette entfernen.

Garnele im Anschluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heilen Pfanne in Butter mit
Thymian und einer Knoblauchzehe von allen Seiten, auch auf der Schnittseite, anbraten.
Bei leichter Hitze die Garnelen garziehen lassen.

Den Kopf und die Schale der Garnelen nicht wegwerfen! Daraus lasst sich wunderbar ein
Krustentier-Sud herstellen.

Fiir den Spargel: Mark der Vanilleschote herausschaben. Petersilie und Liebstockel
zerhacken und zusammen Vanillemark, Weifiweinessig, Honig und Senf in einer kleinen
Schiissel verrithren und mit Paprika- und Zwiebelpulver wiirzen. Danach bis zur weiteren
Verwendung ziehen lassen.

Griinen Spargel schélen, den unteren holzigenTeil abschneiden und den oberen Teil 2
Minuten in Wasser mit etwas Zucker und Salz kochen.

Anschlieflend die Spargelstangen in kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Spargelstangen in 2 cm breite Stiicke schneiden. Grofle Pfanne erhitzen, Butter zugeben
und darin die Spargelstiicke bei starker Hitze und unter Riihren 2-3 Minuten braten. Der
Spargel sollte dabei etwas Farbe nehmen.

Anschlieflend Spargel mit Wiirzsauce und mit frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.
Anschlieflend den Bratensaft aus der Pfanne {iber das Gericht geben.

Fiir die Reischips: Reispapier mit einer Schere in 4 Tortenstiicke schneiden. Topf mit
Ol oder eine Fritteuse erhitzen und das Reispapier darin knusprig frittieren.

Das dauert nur wenige Sekunden. Danach herausnehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur: Mit Bliiten, Hibiskusbliitensalz und Sesam toppen.
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