Réllchen von Kapuziner-Kresse, Garnelen, Blatt-Salat

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 grofle Garnelen 5 TL Olivendl

20 ml Rosenwasser 12 grofle Kapuzinerkresse-Blétter 2 Zweige Thymian

4 Halme Schnittlauch 200 g Frischkése essbare Bliiten

Salz 1 Msp. Honig 1 kl. Stiick frischer Ingwer
2 EL weifler Balsamico 1/2 TL scharfer Senf 2 Kopfsalatherzen

125 g Himbeeren

Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und Garnelen
grob in Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Schalotte anschwitzen, die
Garnelen zugeben, leicht salzen und braten, dann mit Rosenwasser abloschen. Kapuzinerkres-
seblatter abspiilen und gut abtrocknen. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln, Thymianblattchen abstreifen und Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Frischkése mit
Garnelenwiirfeln, Schnittlauch, Thymian und einigen Bliiten mischen, mit Salz und Honig ab-
schmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und ca. daumendick auf die
Kapuzinerkresseblitter spritzen, dann zu Rollchen aufrollen. Jeweils die Rollenenden oben und
unten abschneiden, dass eine gerade Fliche entsteht und man die Rollchen aufstellen kann. Ing-
wer schilen, fein reiben. Essig, Senf, 1 Prise Salz und 4 EL Olivensl, 1 Msp. Ingwer zu einer
Vinaigrette vermischen und abschmecken. Kopfsalatherzen putzen, waschen und gut abtropfen
lassen. Je 3 Rollchen auf einem Teller aufstellen, mit etwas Vinaigrette betrdufeln und mit ei-
nem Bliitenblatt dekorieren. Die Salatbléatter mit der Vinaigrette marinieren, Himbeeren und
restliche Bliiten untermischen. Salat mit auf die Teller geben und servieren.
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