Garnelen mit Linsen, Avocado-Creme und Aioli

Fiir 4 Personen:

Fiir die Aioli:

1 gekochte Kartoffel

1 unbehandelte Zitrone
Fiir die Linsen:

500 g Rote Linsen

3 rote Spitzpaprika

1 Orange

Zitronensaft

Fiir die Avocadocreme:
3 Avocados

1 unbehandelte Limette

10 Knoblauchzehen
Salz

1 grofle Zwiebel
1 Stiick Ingwer
Salz

4 Tomaten
2 EL Arganol

Olivenol

4 Lorbeerblitter
1 TL Kreuzkiimmel
Zucker

1 scharfe Chilischote
Salz

Fiir die Garnelen:
8 Riesengarnelen (Schale)
Olivenol

4 Knoblauchzehen
1 unbehandelte Zitrone

1 EL feingehackte Petersilie
Salz

Die gekochte Kartoffel mit gehackten Knoblauchzehen und Olivendl in einem Morser zerstampfen
und zu einer cremigen Masse verarbeiten. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb und Salz abschme-
cken.

Fiir die Linsen:

Die Zwiebel schélen und in Lamellen schneiden. 500 g rote Linsen mit Lorbeerblédtter und Zwie-
bel in Salzwasser nach Packungsangaben etwa 10-15 Minuten gar kochen. Die Linsen in ein Sieb
geben und unter flielend kaltem Wasser abschrecken. Zuvor etwas Kochwasser auffangen.

Die Spitzpaprika sdubern und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin anbraten. Die Linsen und etwas Linsenkochwasser hin-
zufiigen. Ingwer reiben und den Saft aus der Orange driicken. Beides mit Kreuzkiimmel zum
Gemiise geben. Alles noch etwas ziehen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Avocadocreme:

Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch mit Schale in Wiirfel schneiden. Mit Salz, Zucker
und Olivenol vermengen und etwas ziehen lassen. Die Avocados halbieren und das Fruchtfleisch
auslosen und mit einer Gabel zu einem Mus verarbeiten. Dann mit dem Tomatenfleisch, klein-
geschnittener Chilischote und mit Saft und Schale der Limette vermengen. Mit Salz, Zucker und
Arganol abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen mit Schale léings bis etwa 2 cm vor dem Schwanzende halbieren (Schmetterlings-
schnitt). Das geht am besten mit einer Schere. Gegebenenfalls den Darm entfernen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Garnelen von allen Seiten anbraten. Dabei angedriickte Knoblauch
hinzufiigen und die Garnelen salzen und pfeffern. Die Petersilie hacken und dazugeben.
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