Kohlrabi-Schalen mit Scampi-SpieB

Fiir zwei Personen

4 Riesen-Garnelen 1 grofler Kohlrabi 1 Zwiebel

100 g M6hren 3 Knoblauchzehen 50 g Zuckerschoten
1 Zitrone 25 g Walniisse, gehackt 1 Schélchen Kresse
2 TL Currypulver 75 g Creme-fraiche 250 ml Gemiisefond
150 ml Weiflwein Butter, Salz, Pfeffer

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Kohlrabi putzen, waschen, abtrocknen und halbieren.
Das Innere mit dem Messer aushéhlen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, Méhren
schélen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Die Hélfte der Zwiebel und die Mhren zusammen
mit dem Kohlrabi in die Pfanne geben und alles kurz andiinsten. Die Hilfte des Weifiweins und
den Gemiisefond in die Pfanne gieflen, aufkochen lassen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
zehn Minuten garen lassen. Inzwischen die Zuckerschoten putzen, waschen, trocken schiitteln
und ebenfalls zum Gemdise in die Pfanne geben. Das Ganze weitere fiinf Minuten kochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und etwas Currypulver abschmecken. Zum Schluss die Créme-fraiche un-
territhren. Die Riesen-Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Die Zitrone auspressen und die Riesen-Garnelen mit dem Saft betraufeln. Etwas
Butter in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch und Garnelen anbraten. Den restlichen Weif3-
wein dazugeben und einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen auf den Spief3
stecken. Das Gemiise in die ausgehohlten Kohlrabih#lften fiillen, auf einem Teller anrichten, mit
Walniissen und Kresse garnieren und mit dem Spief3 servieren.
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