Spargel-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

6 Riesen-Garnelen 150 g griiner Spargel 150 weifler Spargel

1 Orange 1 Zitrone 1 kleine Knoblauchzehe
1 rote Chili-Schote 0,5 Bund Kerbel, grob gehackt 0,5 Késtchen Kresse

40 g kalte Butter Olivenol 30 ml Gemiisebriihe
Salz schwarzer Pfeffer

Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Die Garnelen anschlieend in eine
Schiissel geben. Den Knoblauch abziehen, Die Chili-Schote halbieren und eine Hélfte beiseite-
legen. Die Schote ldngs aufschneiden und die Kerne entfernen. Den Knoblauch abziehen und
genauso wie die Chili-Schote fein hacken. Die Garnelen mit zwei Essloffeln Olivendl betréufeln,
den Chili und den Knoblauch dazugeben, gut vermengen und zugedeckt beiseite stellen. Den
weilen Spargel schélen, den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und beide schrég in sechs
Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Spargel-
stiicke hinzugeben und sechs Minuten braten. Den Spargel anschliefend mit dem Gemiisefond
abloschen mit Salz, Pfeffer wiirzen. Von der Orange und der Zitrone Schale abreiben. Beide
Friichte halbieren und jeweils eine Hélfte beiseitelegen. Anschliefend den Saft auspressen. Den
Spargel mit der Orangen- und Zitronenschale und dem Saft beider Friichte wiirzen. Den Kerbel
fein hacken. Die kalte Butter und den Kerbel zu dem Spargel geben. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen und die Garnelen von beiden Seiten jeweils drei Minuten braten. Anschliefend mit
Salz wiirzen. Den noch lauwarmen Spargel-Salat auf einem Tellern anrichten und die Garnelen
dazugeben. Mit der Kresse garnieren und servieren.
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