Riesen-Garnelen mit Orangen-Risotto und Chili-Schaum

Fiir zwei Personen
Fir die Riesengarnelen:

4 grofie Riesengarnelen % rote Chilischote Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

125 g Risotto 1 Schalotte % Bio-Orange

50 g Parmesan 25 g Butter 50 ml Schlagsahne
350 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiflwein 6 Safranfiden
Olivenol Butter Salz

schwarzer Pfeffer
Fir den Chilischaum:

4 Schalotten % Bio-Orange 75 g Butter
200 ml Sahne 100 ml trockener Weillwein 50 ml Franzosischer Wermut
% rote Chilischote 2 EL Zucker Salz

Schwarzer Pfeffer

Den Backofen bei 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller anschliefend vorwéirmen.
Fiir den Orangen-Chili-Schaum die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Auf der Herd-
platte einen Topf erhitzen und die Schalottenringe zusammen mit der halben Chilischote, dem
Weilwein und dem franzosischen Wermut stark aufkochen. Eine Orange waschen, halbieren und
- 2 - eine Hilfte entsaften. Mit einer Reibe die Orangenschale abreiben. Den Saft und den Abrieb
in den Topf geben und mit aufkochen und vollsténdig fiir zehn Minuten reduzieren.
Anschlielend die Temperatur reduzieren, die Sahne angieffen und alles bei niedrigster Warme-
stufe durchziehen lassen.

Danach alles durch ein Sieb passieren und in einem anderen Topf kurz aufkochen. Dann die
Temperatur erneut reduzieren, die kalte Butter zum Binden einriihren. Alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Direkt vor dem Servieren die Orangen-Chili-Paste mit einem Stabmixer stark aufschdumen.
Fiir das Risotto die Schalotte schéilen und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne etwas Oliven-
0l erhitzen und die Schalottenwiirfel zusammen mit dem Risottoreis anschwitzen. Die zweite
Orangenhilfte pressen und die Schale abreiben. Anschliefend den Reis mit dem Saft und dem
Weiflwein abloschen. Alles fiir 20 Minuten regelméfig rithren. Den Kalbsfond in einem Topf
erhitzen und damit den Risottoreis abléschen und durch erneutes Eingieflen gar kochen lassen.
Den Parmesan fein reiben und die Sahne steif schlagen. Dann alles mit dem Orangenabrieb, den
Safranfidden und einem groflen Stiick Butter vermengen. Das Risotto abschliefend nochmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Riesengarnelen vom Kopf befreien, bis auf das Schwanzende schilen und ldngs der Mitte
nach bis zum Schwanzende aufschneiden und entdarmen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Riesengarnelen bei méafliger Hitze anbraten. Die halbe Chilischote hinzufiigen. Nach
zwei Minuten die Riesengarnelen aufklappen und als Schmetterlinge fertig garen, so dass sie
moglichst glasig bleiben.

Das Orangen-Risotto mit den Riesengarnelen und mit dem Orangen-Chili-Schaum auf Tellern
anrichten und servieren.
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