Wildkrduter-Salat mit Himbeer-Dressing, Garnelen, Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

150 g Wildkréutersalat 1 Friihlingszwiebel % reife Avocado

1 Zitrone 2 EL Kiirbiskerne essbare Bliiten

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

2 Schalotten 50 g Himbeeren 60 ml Himbeer-Essig
60 ml Gemiisefond 50 ml Sonnenblumensl 45 g Zucker

Chili Salz weifler Pfeffer

Fiir Garnelen, Siilkartoffeln:

10 Garnelen, kiichenfertig 1 StuiBkartoffel 1 Zehe Knoblauch
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Wildkrautersalat putzen, waschen und trockenschleudern. Friithlingszwiebel putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Zitrone auspressen. Avocado schilen, vom Kern befreien, wiirfeln, mit
Zitronensaft betriufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Dressing Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Himbeeren abbrausen und trockentup-
fen. Schalotten, Himbeer-Essig, Gemiisefond, Zucker, Sonnenblumendl und Himbeeren mit einem
Stabmixer piirieren und mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen.

Fiir die gebackenen Siilkartoffeln Siilkartoffel schilen, in diinne Scheiben schneiden und salzen.
Mit Sonnenblumendél betraufeln, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und fiir ca. 20-30
Minuten in den Ofen geben. Zwischendurch wenden.

Garnelen kalt abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchzehe abziehen
und andriicken. Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch dazugeben und Garnelen kurz anbraten.
Wildkrautersalat mit Himbeer-Dressing vermengen, mit gebratenen Garnelen, Avocado und ge-
backenen Siiflkartoffeln auf Tellern anrichten, mit Kiirbiskernen, essbaren Bliiten und Friihlings-
zwiebeln garnieren und servieren.
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