Garnelen-é‘rouffée mit kreolischem Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir den Reis:

200 g Jasminreis 480 ml Hiihnerfond 1 Friithlingszwiebel

1 Sténgel Oregano 1 Sténgel Petersilie 1 TL kreol. Gewiirzmischung
1 TL Pflanzendl

Fiir das Garnelen-Etouffée:

400 g grole Garnelen 3 Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

1 Stangensellerie 1 griine Paprika % Zitrone

240 ml Krustentierfond 240 ml Fischfond 170 g Tomatenmark
50 g ungesalzene Butter 1 EL kreol. Gewiirzmischung % TL Selleriesalz
Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

1 Friithlingszwiebel 1 Zitrone

Fir den Reis:

Den Hithnerfond in einem mittelgroien Topf zum Kochen bringen.

Oregano und Petersilie fein hacken und Friihlingszwiebel fein schneiden. Den Reis durchwaschen
und abtropfen lassen. Anschliefend Reis mit 1 TL Pflanzendl, 1 EL Oregano, 1 EL Petersilie
und einen Teil der Friihlingszwiebeln in den Topf zum Hiihnerfond geben. 1 TL der kreolischen
Gewiirzmischung hinzufiigen. Auf minimaler Hitze fiir 18-20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.
Ubrigen Teil der Frithlingszwiebeln zum Garnieren zur Seite legen.

Fiir das Garnelen-Etouffée:

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite legen. Sel-
lerie putzen, schéilen und fein schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauchzehen
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika fein schneiden.

Die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen, bis sie schiumt. Knoblauch und Zwiebel hin-
zufiigen und etwa 2 Minuten glasig diinsten. Tomatenmark und Selleriesalz zugeben und unter
stdndigem Riihren etwa 3 Minuten anbraten. Sellerie und griine Paprika dazugeben und 2 Mi-
nuten kochen lassen, bis sie weich sind.

Krustentierfond und Fischfond nach und nach hinzufiigen und jedes Mal gut umriihren. Weiter
zum Kochen bringen, dann auf mittlere Hitze reduzieren. Unter gelegentlichem Riihren etwa 5
Minuten kocheln lassen, bis das Etouffée leicht reduziert ist. Die Garnelen und die kreolische
Gewiirzmischung hinzufiigen und 3 bis 5 Minuten weiter kochen, bis die Garnelen durchgehend
rosa sind. % TL Zitronensaft auspressen und einriihren. Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer
oder kreolischer Gewiirzmischung nachwiirzen.

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebel putzen und in kleine Rollchen schneiden. Zitrone in Scheiben schneiden.

Den vorgewarmten Teller aus dem Ofen nehmen und eine etwa 9 cm breite Ringform in die Mitte
legen. Reis in den Ring geben und mit dem Loffel glétten. Etouffée um den Reis-Turm platzieren
und anschlieend den Servierring entfernen. Mit Friihlingszwiebeln bestreuen und etwas Sauce
betraufeln. Mit Zitronenscheiben garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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