Riesen-Garnelen-SpieB mit Avocado-Salat und Artischocke

Fiir zwei Personen

6 Riesen-Garnelen 1 Avocado 1 Artischocke, mittelgrof3
1 unbehandelte Zitrone 2 Schalotten 1 Tomate

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Kerbel 3 Sténgel Rosmarin

1 EL Rosa Pfefferkorner 1 EL getrocknete Rosenbliiten 2 EL Puderzucker

4 EL Himbeeressig 100 ml Olivensl Dunklen Balsamico-Essig

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Artischocke waschen und den Stiel entfernen. Einen Topf zur Hilfte mit Wasser fiillen und
die Avocado 15 Minuten darin kécheln lassen. Die Zitrone halbieren und die eine Hélfte auspres-
sen. Den Zitronensaft und etwas Salz in den Topf geben. Die Avocado schilen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Die Tomate vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Eine Schalotte abziehen
und fein hacken. Fiir das Dressing die gehackte Schalotte mit dem Olivenol, dem Balsamicoessig
und etwas Zucker vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewiirfelten Tomaten hinzugeben
und ziehen lassen. Die Avocado mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft marinieren. In einen
Servierring auf dem Teller anrichten, die marinierten Tomaten darauf geben. Etwas Kerbel klein
hacken und mit dem Dressing dariiber geben. Den Rosa Pfeffer mit den Rosenbliiten grob zerklei-
nern und mit circa sechs Essloffeln Olivendl vermengen. Den Himbeeressig und den Puderzucker
unterrithren. Einen Zweig Rosmarin zupfen und mit der restlichen Schalotte zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Artischocke aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Die Garnelen
waschen und trocken tupfen. Von der Schale und dem Kopf befreien, ldngs aufschneiden und
den Darm entfernen. Den Knoblauch abziehen. Die Garnelen mit dem Knoblauch einreiben, mit
etwas Olivendl bestreichen und auf den Rosmarinzweig spieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
FEtwas Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und den Spief§ von allen Seiten anbraten. Den Gar-
nelenspiel und die Artischocke zu dem Avocado-Salat mit der Vinaigrette auf den Teller geben
und servieren.
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