Garnelen im Kataifi- Teig mit Tomaten-Relish und Schinken

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 1 Rolle Kataifi-Teig 4 EL Olivenol
200 ml Pflanzenol Salz

Fiir das Tomaten-Relish:

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Schinken:

4 Scheiben Pata-Negra-Schinken 1 Bund gemischte Krauter

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trockentupfen, salzen und den Teig ausbreiten. Den Teig mit etwas Oli-
vendl bepinseln. Teig um die Garnelen wickeln und bei 160 Grad im heifien Ol frittieren.

Die Tomaten waschen, trocknen, vierteln und das Kerngeh&use heraus schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und fein hacken. Kerngeh#duse zusammen mit Zwiebelwiirfeln in einem Topf aufkochen
und stark einkochen lassen. Anschlieflend durch ein Sieb streichen und mit den in Wiirfeln ge-
schnittenen Tomatenfilets vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Schinken:

Den Schinken in feine Streifen schneiden, Die Krauter abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und den Schinken in den Kréutern wilzen.

Die Garnelen im Kataifi-Teig mit Tomaten-Relish und Pata-Negra- Schinken auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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