Zucker-Schoten-Salat mit gebratenen Scampi in Walnuss-Ol

Fiir 2 Personen

100 g Zuckerschoten 2 Riesenscampi, frisch 100 ml Walnussol
20 g Walnusskerne 25 ml Gefliigelfond 2 Schalotten
1 Lollo Rosso 1 Tomate, frisch 1 Zehe Knoblauch

2 EL Balsamico-Essig, dunkel 1 Bund Thymian, frisch Salz
Pfeffer, schwarz

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Zuckerschoten putzen, in kochendem Salzwasser biss-
fest garen und anschliefend im kalten Wasser abschrecken. Fiir die Vinaigrette eine Schalotte
abziehen, fein hacken und mit dem Balsamico-Essig, 40 Millilitern Walnussol, dem Gefliigelfond
und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Die Vinaigrette iiber die Zuckerschoten geben. Die Hélfte
des Lollo Rosso zerkleinern, waschen, trocken schleudern und in mundgerechten Stiicken auf ei-
nem Teller anrichten. Den Knoblauch und die restliche Schalotten abziehen und fein hacken. Die
Tomaten tiber Kreuz einritzen, kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, entker-
nen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Walnusskerne fein hacken und die Thymianblatter vom
Stiel zupfen. Die Scampi abspiilen, trocken tupfen, von Kopf, Schale und Darm befreien und im
restlichen Walnussol anbraten. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfeln mit den Walniissen zu den
Scampi geben und andiinsten lassen. Anschliefend die Tomatenwiirfel und den Thymian hinzu-
fiigen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zuckerschoten aus der Vinaigrette nehmen
und auf den Salatbldttern verteilen. Die gebratenen Scampi auf den Zuckerschoten anrichten
und mit der restlichen Vinaigrette iibergief3en.
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