Kalter Nudelsalat mit Flusskrebsen, Zitronen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

1 Zitrone, Saft, Abrieb 1 Knoblauchknolle 1 EL Ahornsirup

100 ml Olivenol Pfeffer

Fiir den Nudelsalat:

200 g schwarze Spaghettini 20 vorgek. Flusskrebsschwéinze 10 Datterini-Tomaten
1 rote Chilischote 2 Zweige Basilikum 4 Zweige Koriander
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Vinaigrette:

Die Zitrone heiff abwaschen und mit einem Sparschéler 1-2 grofiere Stiicke Schale abschélen. Saft
auspressen und beides in einen Topf geben. Knoblauchknolle mit einem Messer oder Plattierei-
sen andriicken.

Mit in den Topf in den Saft legen. Ahornsirup mit dazugeben. Kurz umriihren und leicht redu-
zieren lassen. Knoblauch und Zitronenschale herausnehmen und Fliissigkeit mit Olivendl, Salz
und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren.

Fiir den Nudelsalat:

Spaghettini in kochendem Salzwasser al dente garen und in Eiswasser abschrecken bis sie lau-
warm sind. Ein wenig Olivendl dazugeben damit sie nicht aneinander kleben. Chili in feine Ringe
schneiden.

Kirschtomaten vierteln. Alles zusammen mit den Spaghettini in einer Schiissel mit der Vinai-
grette vermengen. Flusskrebse unterheben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Basilikum-
und Korianderbliatter abzupfen und in feine Streifen schneiden und zum Schluss in den Salat
geben.
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