Kartoffel-Pldatzchen mit Garnelen und Wildkrduter-Salat

Fiir die Garnelen:

200 g Garnelen 1 Prise Salz 5 St. Koriandergriin

1 EL Olivenol 50 ml trock. Weisswein Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wildkrautersalat Limette, entsaftet Olivenol

1 EL Granatapfelsirup 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 Avocados 1 handvoll griine Oliven

4 Stéangel Basilikum
Fiir die Pimientos:

200 g Bratpaprika 1 EL Olivenol 2 Prisen Meersalzflocken
Fiir die Causa-Kartoffelmasse:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 TL Salz 1 Zwiebel

6 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe 2 Bio-Limetten

Fiir die Plitzchen:
800 g Causa-Kartoffelmasse 4 Prisen getrocknete Zwiebel 4 EL Olivencl

Causa-Kartoffelmasse:

Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Wasser mit 1 TL Salz etwa 15 Minuten weich
garen.

Inzwischen die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Den Knoblauch schilen, dazureiben und kurz mitschwitzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.
1 Limette heifl waschen, kréftig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Beide Limetten
halbieren und den Saft auspressen.

Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und im Topf ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
leicht stiickig mittelfein stampfen, dabei die Zwiebel-Knoblauch-Mischung samt dem Ol in der
Pfanne, dem iibrigen Ol sowie Limettenabrieb und Saft untermischen. Die Masse mit Chilisauce
und mehr Salz nach Belieben abschmecken.

Kartoffelplitzchen mit Garnelen:

Fiir die Garnelen diese unter flieBendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tup-
fen und leicht salzen. Das Koriandergriin waschen und trocken schiitteln. Die Bldtter abzupfen
und fein schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin von beiden Sei-
ten jeweils 1 Minute anbraten. Mit dem Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit verkochen lassen.
Die Pfanne vom Herd ziehen, die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Koriandergriin
unterheben. Die Garnelen samt Pfannensatz in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Fiir den Salat diesen verlesen, waschen und trocken schleudern. Limettensaft, Olivenol, Granat-
apfelsirup, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen. Die Avocados halbieren, den
Stein vorsichtig entfernen und das Fleisch aus den Schalenhilften 16sen. Die Avocadohélften
quer in Streifen schneiden.

Fiir die Pimientos diese waschen und griindlich trocknen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Paprika darin bei mittlerer Hitze schon langsam weich braten. Die Pimientos in eine
Schiissel umfiillen und beiseitestellen. Beide Pfannen auswischen.

Fiir die Plitzchen aus der Kartoffelmasse 12 gleich grofie runde, 12 c¢m dicke Plétzchen for-
men. Die Pliatzchen auf einer Seite mit getrockneter Zwiebel bestreuen. Das Olivendl in den
beiden Pfannen erhitzen und die Kartoffelplatzchen darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
jeweils 4 Minuten goldbraun braten, dabei darauf achten, dass die getrockneten Zwiebeln nicht



verbrennen und die Plétzchen nicht auseinanderfallen. Den Salat vorsichtig mit dem Dressing
vermischen.

Auf jedem Teller drei Kartoffelpléitzchen anrichten und den Wildkréutersalat aufhiufen. Die
Garnelen darauf verteilen, Pimientos de Padrén und Avocados anlegen, mit Oliven bestreuen
und mit Basilikum garnieren.

Frank Rosin am 28. August 2022



