Piiree vom geschmorten Blumenkohl mit Chili und Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Tomaten 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebriihe
10 ml Sahne 1 rote Chili 1 griine Chili

1/2 Bund Schnittlauch 70 ml Olivendl Limettensaft
Zucker 4 grofle Garnelen mit Schale

Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten in grobe Stiicke schneiden, piirie-
ren und anschlieend durch ein sehr feines Sieb oder ein Passiertuch tropfen lassen. Blumenkohl
waschen, putzen und einige Roschen (ca. 200 g) abtrennen. Restlichen Blumenkohl in ca. 3 cm
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer groflen Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Blumenkohlstiicke zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und weich schmoren, evtl. 50 ml Gemiisebriithe zugeben. Restlichen Blumenkohl-
roschen in Salzwasser weich kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Chilis entkernen,
die Kerne ausstreichen und die weilen Scheidewéinde wegschneiden, das Fruchtfleisch sehr fein
hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Tomatensaft
mit einem Schneebesen ca. 50 ml Olivendl unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Half-
te der Chiliwiirfel und den Schnittlauch untermischen. Die gekochten Blumenkohlréschen mit
der Tomatensauce marinieren. Wenn die Blumenkohlstiicke weich geschmort sind, die Sahne zu-
geben und fein piirieren. Die Blumenkohlmasse mit etwas Chiliwiirfel, Limettensaft, Salz und
Zucker abschmecken. Die Garnelen mit der Schale in einer Pfanne mit 2 EL Olivend¢l braten.
Blumenkohlpiiree auf Tellern anrichten (am besten mit eines Ringes, den man nachdem das
Piiree eingefiillt wurde, wieder abzieht) und marinierten Blumenkohl und Garnelen zugeben.
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