Blumenkohl-Bacon-Safran-6réstl mit Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir das Grostl:

180 g Bacon, am Stiick 150 g Blumenkohl 5 g Pistazien

50 ml Gemiisefond 2 g Safran 0Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnele:

2 Riesengarnelen (Kopf, Schale) 1 Ei 150 g Pankomehl
Salz

Fiir den Kokossud:

10 g Bacon, am Stiick 150 ml Kokosmilch 50 ml Gemiisefond
50 ml Fischfond 150 ml Tomatensaft 50 ml Pfirsichsaft
50 ml Cognac 1 TL Madras-Currypulver 1 TL Thai-Currypulver
1 TL Ingwerpulver Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kataifi-Crunch:

5 g Kataifi-Teig 1 Zweig Koriander

Fiir das Grostl:

Den Bacon in ca. 5 mm grofle Stiicke schneiden und in einer Pfanne goldbraun anrésten. Blu-
menkohl putzen. Eine 2 cm dicke Scheibe von einem Blumenkohlréschen schneiden, den Rest in
ca. 8 mm grofe Stiicke schneiden. Blumenkohlstiicke und Pistazien zum Bacon in die Pfanne
geben und mit anrésten. Alles mit Fond abloschen, Safran hinzugeben und kécheln lassen. Mit
wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Blumenkohlscheibe in heiflem Fett kurz frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnele:

Garnelen putzen, vom Darm und Kopf befreien, dann halbieren.

Garnelenkopfe und -schale fiir den Kokossud beiseitelegen.

Fi verquirlen und Garnelen in Ei und Pankomehl panieren. In der Fritteuse kross ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Kokossud:

Pfirsichsaft mit Madras-Currypulver, Thai-Currypulver und Ingwerpulver verrithren. Garnelen-
kopfe und -schale in einer Pfanne mit dem hergestellten Sud und Bacon anrdsten. Mit Cognac
abloschen und flambieren. Anschlieflend alles mit Gemiisefond, Fischfond, Tomatensaft und Ko-
kosmilch abloschen, dann Sud einkocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Wenn man Garnelenschalen mit Cognac abléscht und flambiert, wird die Temperatur in der
Pfanne erh6ht und dadurch der Krustentiergeschmack noch intensiver.

Fiir den Kataifi-Crunch:

Kataifi-Teig in einzelne Féden teilen und in einer Fritteuse goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen abzupfen. Diese als
Dekoration verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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