Rote-Bete-Traum mit Scampi und Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rote-Bete-Traum:

250 g Rote-Bete, vorgegart 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

50 g Butter 400 ml Kokosmilch 250 ml Sahne

2 TL Honig 300 ml Gemiisefond 1 Zweig Minze

Salz Pfeffer

Fiir den Griinkohl:

4 Blétter Griinkohl 2 Schalotten 2 Tomaten

1 EL Pommery Senf 1 EL Lowensenf 1 EL Tafelsenf

1 Bund Schnittlauch % EL weifler Balsamico % EL Crema-di-Balsamico

2 EL Olivenol

Fiir die Garnelen:

12 Garnelen 1 Schalotte 3 Zehen Knoblauch
Olivenol

Fiir die Rote Bete, Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in einer Pfanne mit Butter diinsten,
Honig dazu geben und anschliefend mit dem Fond abléschen. Fiinf Minuten ziehen lassen. Die
Rote Bete klein wiirfeln und kurz in kochendes Wasser geben. Das Wasser abgieflen und mittels
des Piirierstabs piirieren und im Topf diinsten. Den Fond und die restlichen Zutaten aus der
Pfanne dazugeben. Anschliefend Kokosmilch dazugeben. Nochmals mit dem Piirierstab piirie-
ren, bis eine geschmeidige Konsistenz erreicht ist. Kurz vor dem Servieren geschlagene Sahne
darunterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Griinkohl die Senfsorten in einer Schiissel mit weilem Balsamico und Crema di Balsa-
mico vermengen. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und untermengen.
Die Tomaten mit einem Messer am Strunk kreuzformig einritzen und in einem Topf mit sieden-
dem Wasser blanchieren. Anschliefend halbieren, hiuten, Kerne herausschneiden und wiirfeln.
Fine Schalotten abziehen, klein wiirfeln und hinzugeben. Alles mit Olivendl vermengen.
Griinkohl in einem Topf mit siedendem Wasser blanchieren, in einer Schiissel mit Eiswasser ab-
schrecken und anschlieflend in diinne Streifen schneiden.

Fiir die Garnelen den Knoblauch und eine Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Zusammen mit
Scampi in einer Pfanne mit Olivenol anbraten.

Auf einem lianglichen Teller ein Bett aus dem Griinkohl anrichten, die Tomaten und Garnelen
darauf legen und die Vinaigrette driiber traufeln. In eine kleine Suppenschale die Suppe fiillen,
mit einer Minze dekorieren und auf den ldanglichen Teller stellen.
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