Gebratene Garnelen mit Orangen-Butter

Fiir 4 Personen

2 Orangen 150 g Blattsalat 1 EL Weiflweinessig
2 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer 2 Schalotten

100 g Butter 300 ml Fischfond 50 ml Riesling

120 ml Orangensaft, frisch 1 Spritzer Zitronensaft 2 Stédngel Basilikum
12 Riesen-Garnelen 1 EL Olivensl

Die Orangen filetieren. Den Salat waschen und trocken schiitteln. Aus Essig, Sonnenblumendl,
Salz und Pfeffer eine Marinade riihren. Die Schalotten schélen, fein schneiden und kurz in einer
Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten. Mit dem Fischfond und dem Wein abléschen, die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann den Orangensaft dazugeben und wieder etwas
einkochen. Zuletzt die restliche Butter in Stiicken dazugeben und mit einen Piirierstab gut
unter die Sauce mixen, bis sie eine schone Bindung hat. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und kurz vor dem Anrichten
unter die Sauce geben. Von den Garnelen Schale und Kopf entfernen und unter kaltem Wasser
waschen. Mit einem Messer am Riicken entlangschneiden und den Darm entfernen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 1
Minute anbraten. Salat mit der Marinade anmachen. Auf jeden Teller etwas marinierten Salat
geben und mit den Orangenfilets garnieren. Jeweils 3 Garnelen pro Teller anrichten. Dann die
Orangenbutter angieen. Dazu passt Baguette.
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