Riesen-6Garnelen mit Garam-Masala-Schaum, Apfeln, Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

4 Riesen-Garnelen 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol 1 Prise Meersalz

Fiir den Garam-Masala-Schaum:

40 g Garam Masala 3 EL Tomatenmark 20 ml Gemiisefond
400 ml Sahne 4 Zwiebeln 3 EL Honig

2 EL Butter 1 TL Cayennepfeffer Salz

Fiir die Apfel:

3 Granny Smith Apfel 500 ml Apfel-Cidre 200 g Zucker

Fiir den Rucola:

250 g Rucola 500 ml neutrales Ol  Salz

Fiir die Mayonnaise:

3 Eier (Zimmertemperatur) 1 EL Tandoori-Paste 1 EL Senf

300 ml neutrales Ol Salz

Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen und putzen. Darm entfernen. Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Garnelen mit Knoblauch und Rosmarin in etwas Olivendl scharf
anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Garam-Masala-Schaum:

Butter in einer Pfanne schmelzen und Garam Masala dazu geben.

Zwiebeln abziehen und hacken. Zusammen mit dem Tomatenmark, dem Honig und etwas Ca-
yennepfeffer in die Pfanne geben. Mit Gemiisefond abschmecken. Alles bei mittlerer Hitze kocheln
lassen.

Sahne hinzu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit dem Sahne-
Siphon aufschdumen.

Fiir die Apfel:

Apfel waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Cidre bei schwacher Hitze
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Zucker in Pfanne karamellisieren und iiber die gegarten Apfel
gieflen.

Fiir den Rucola:

Rucola waschen, trockenschleudern und putzen. Ol in Fritteuse erhitzen und Rucola kurz darin
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir die Mayonnaise:

Eier in ein hohes Gefi8 schlagen. Mit dem Stabmixer aufschiumen und Ol stetig hinzu giefen,
bis eine helle, feste Masse entsteht. TandooriPaste und Senf unterrithren und mit Salz abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Rheinwald am 27. November 2018



