Gebratene Scampi mit Zimtstern-Sofe und Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thai-Duftreis 250 ml Fischfond 125 g Sahne

4 Zimtsterne (Gebéck) 20 ml brauner Rum 4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 150 g Blattspinat 300 g Scampi mit Schale

Den Reis gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und den Reis zugedeckt ca.
15 Minuten ziehen lassen. Den Fischfond und die Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit
um knapp die Hélfte einkochen lassen. Die Zimtsterne in die Sauce reiben und noch einige
Minuten kochen lassen. Zuletzt Rum zugeben und die Sauce mit einem Piirierstab fein mixen.
Dann langsam die Butter mit einem Schneebesen unterrithren und die Sauce damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi schilen und entdarmen.
Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von allen Seiten
braten. Den Reis in eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen. Mit Spinat , Scampi und
Sauce anrichten.
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