Marinierte Garnelen mit Gurken-Spaghetti, Tomaten-Coulis

Fiir 2 Personen

4 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 1 Baguette 1 Salatgurke

150 g kleine Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

40 g Tomatenketchup 2 EL Tomatenmark 1 EL Mayonnaise

1 EL Creme-fraiche 3 TL Dijon-Senf 2 EL Sherryessig

2 EL heller Balsamico 20 ml Ahornsirup 40 ml Olivenol

Olivenol Butter Tabasco

1 Knolle Ingwer, klein 2 Zweige Dill 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Estragon Zucker schwarzer Pfeffer

Salz

Die Garnelen liangs am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien und danach
waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und zerreiben, danach zusammen mit
dem etwas Olivendl und dem Ahornsirup verrithren. Den Estragon und die Petersilie zupfen
und klein hacken. AnschlieSend die Schalotte abziehen, klein hacken und zusammen mit der
Petersilie und dem Estragon dazugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Garnelen damit in einer Schiissel marinieren. Fiir die Gurken-Spaghetti die Gurke halbieren,
von den Fruchtfichern befreien und eine Halfte ungeschélt in Nudelform schneiden. Das Ganze
leicht salzen und abtropfen lassen. Anschliefend den Dill zupfen, fein schneiden und mit einem
halben Essloffel Mayonnaise, der Creme-fraiche und dem Senf verrithren. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken und unter die Gurkenspaghetti heben. Fiir das Tomatencoulis die To-
maten enthduten, vierteln und entkernen. Den Ingwer schélen und etwas reiben. Anschlielend
mit dem Ketchup, dem restlichen Oliventl und jeweils eineinhalb Essltffeln Tomatenmark, Sher-
ryessig und hellem Balsamicoessig vermengen und das Ganze piirieren. Danach durch ein Sieb
streichen und mit Zucker, Salz, Pfeffer, Tabasco und einer Prise Ingwer abschmecken. Die ma-
rinierten Garnelen fiir etwa drei bis vier Minuten beidseitig in der Pfanne grillen. Das Baguette
in Streifen schneiden, kurz in der Pfanne mit etwas Butter anrésten. Die marinierten Garnelen
mit den Gurken-Spaghetti, dem Tomatencoulis und den Baguettestreifen auf Tellern anrichten
und servieren.
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