Salat von weiflem und griinem Spargel mit Chili-Garnelen

Fiir 2 Personen

5 Riesen-Garnelen 120 g weifler Spargel 120 g griiner Spargel
3 kleine rote Chilischoten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

2 Schalotten 1 Knolle Ingwer 1 Zweig Kerbel

2 EL Orangenol 6 EL Traubenkernsl 8 EL Himbeeressig

1 Vanilleschote 1 Zimtrinde Salz

schwarzer Pfeffer

Den Spargel schiilen, von holzigen Enden trennen und in vier Zentimeter lange Stiicke schneiden.
AnschlieBend Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel bissfest garen. Die Tomaten waschen
und die Schalotten abziehen. Anschlieffend alles wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Fiir das
Dressing das Traubenkernol mit dem Himbeeressig vermengen und mit dem Kerbel, Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und ldngs halbieren. An-
schliefend Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen bei milder Hitze auf der Hautseite eine
Minute anbraten, wenden, vom Herd nehmen und auf einen warmen Teller legen. Die Pfanne mit
Kiichenpapier auswischen. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer
schélen und in Scheiben schneiden. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Das Orangendl mit
dem Knoblauch, zwei Ingwerscheiben, der Vanilleschote und einem Splitter der Zimtrinde bei
milder Hitze in die Pfanne geben. Die Garnelen hinzugeben und darin wenden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Chilischoten hinzufiigen. Den Spargel-Salat mit den Garnelen auf Tellern
anrichten und servieren.
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