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Riaole's Leandheus am Golfpark

Foolo's Frahlings—

Youmentrende

Forde Garnelen auf Erbsencreme

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 kg
400 ¢
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12 Stck.
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Forde Garnelen

junge Erbsen (TK) ! TK-Erbsen bleiben
beim Aufkochen griin

mittelgrolie Zwiebel
Knoblauchzehen
Zucker
Kirschtomaten
Brandy

trockener Weilwein
Gemiisebriihe
Puderzucker
Olivenol

Butter

Salz, Pfeffer

Fir den Garnelenfond:
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Dieses Rezept ist nur flr den privaten Gebrauch und nicht fiir die gewerbliche Nutzung

ganze rote Zwiebel, gehackt
Lorbeerblatter
Tomatenmark

Brandy

trockener Weillwein
Gemiisebriihe

Olivenol
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Zubereitung

Garnelen:

Kopfe von Garnelen trennen, entdarmen und bis zur
Schwanzspitze schalen. Kopfe und Schalen fir den
Fond aufbewahren.

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen, ungeschalte
Knoblauchzehen eingedriickt in die Pfanne geben und
mit den Garnelen unter standigem Ruhren anschwit-
zen, bis sich die Garnelen rétlich farben. Mit Brandy
und WeiBwein abloschen.

Garnelenfond:

Kopfe und Schalen in einem Topf mit einer gehackten
Zwiebel in etwas Olivendl kurz anschwitzen und an-
schlieRend zwei Essloffel Tomatenmark dazugeben.

Alles unter standigem Riihren zum Rosten bringen.

Mit einem kraftigen Schuss Brandy abléschen und
ein Glas trockenen Weillwein dazugeben.

Gemiisebriihe und Lorbeerblatter hinzuftigen und
ca. 30 - 45 Min. kocheln lassen.

Anschliellend den Sud durch ein Sieb passieren.
Den Garnelenfont mit einem Stabmixer aufschaumen.

Erbsencreme:

Die Zwiebeln feinhacken und in der Butter andiinsten.
Gefrorene Erbsen dazugeben und mit Gemiisebriihe
bedecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den
Zucker hinzufiigen. Alles zusammen solange kochen
lassen bis die Erbsen weich sind.

Anschlielfend plrieren; ist die Creme zu dick, einfach
noch etwas Briihe nachgieRen und erneut prieren.

Tipp: Lassen Sie die Erbsencreme nicht langer
kochen, ansonsten geht der Geschmack und die Farbe
verloren.

Kirschtomaten:

Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit etwas Olivendl
anschwitzen und ein wenig Puderzucker dariiber
streuen.

Anrichten:

Erbsencreme mit einem Essloffel auf vorgeheizte
Teller (60°) geben und kreisférmig ausstreichen.
Mit Schaum, Garnelen und Tomaten servieren.



