Wasabi-6Garnelen mit marinierten Salatherzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Limette, Abrieb, Saft 1 Ei

1,5 EL Reiswein 1 TL Sesamol Maisstérke
Pflanzenfett Salz Pfeffer

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

2 Friithlingszwiebeln 1 rote Chilischote 4 Limette, Saft

1 Ei 1 EL Wasabipaste 1 TL Sesamol
150 ml neutrales Pflanzenol 1 Prise brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die marinierten Salatherzen:

2 Romana-Salatherzen 4 Radieschen % Limette, Abrieb
80 g Butter 2 TL Sojasauce 3 Zweige Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen am Riicken langs einschneiden und ggf. putzen. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Aus dem Eigelb, Reiswein, Sesamol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade anriithren. Limette
heifl abwaschen, Schale abreiben und den Saft einer Héilfte auspressen. Beides mit unter die
Marinade riihren. Garnelen darin ziehen lassen.

Anschlieflend in Maisstirke wenden und in heilen Fett kurz ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Fi in ein hohes, schlankes Gefafi aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz mit ei-
nem Piirierstab aufschlagen. Dann langsam das Ol einflieBen lassen und weiter piirieren bis eine
Emulsion entsteht.

Sesamol, Wasabi, brauner Zucker und Limettensaft unterrithren und abschmecken.

Frittierte Garnelen in eine Schiissel geben und mit Mayonnaise vermengen. Chili und Friihlings-
zwiebel in feine Ringe schneiden und iiber Garnelen geben.

Fiir die marinierten Salatherzen:

Salat waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Koriander hacken. Limette abreiben. Alles
miteinander vermengen. Butter in einem Topf schmelzen und zu brauner Butter werden lassen.
Dann Sojasauce unterriihren und von der Hitze nehmen. Kurz vor dem Servieren iiber den Salat
und Koriander geben. Radieschen in feine Scheiben hobeln und beim Anrichten auf den Salat
legen.
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