Zitronengras-Garnelen-SpieBe, Honig-Pfeffer-Mayonaise

Fiir 4 Personen:

1 Eigelb 1/2 EL weiler Aceto Balsamico 1 Knoblauchzehe

150 ml Sonnenblumendl Salz, Kristallzucker 1 EL fliissiger Honig
geschrot. schwarzer Pfeffer 800 g rohe Riesengarnelen 8 Sténgel Zitronengras
Salz 1 rote Chilischote 1 Zitrone

Baguette

Honig-Pfeffer-Mayonaise:

Die Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln und in einen hohen Mixbecher geben.

Das Eigelb und den Balsamico zugeben und alles mit einem Stabmixer piirieren.

Unter stetigem Weitermixen in einem feinen Strahl das Sonnenblumendl hinein laufen lassen,
bis eine gebundene Emulsion entsteht.

Die Mayonnaise mit Salz und Kristallzucker wiirzen. Abschlieend den Honig und etwas geschro-
teten schwarzen Pfeffer unterrithren. Vor dem Servieren mit Salz abschmecken.
Zitronengras-Garnelen-Spief3e:

Rechtzeitig einen Grill vorheizen.

Die Garnelen sdubern: Dazu den Riicken mit einem scharfen, spitzen Messer einschneiden und
mit dem Messer den Darm entfernen. Die Garnelen nicht schilen. Die Garnelen unter flieBendem
Wasser abbrausen und auf Kiichenpapier gut abtupfen.

Die dufleren, harten Hiillbldtter vom Zitronengras abziehen. Die Garnelen mittig mit einem Me-
tallspieB durchstechen (zum mBohrenm der Locher). Je 4 Garnelen auf einen Zitronengrasstingel
stecken. Die Garnelenspief3e rundherum mit Salz wiirzen.

Fiir die Chilimarinade die Chilischote putzen und sehr fein hacken. Die Schale der Zitrone fein
abreiben und den Saft auspressen. Beides mit der Chilischote verriihren und beiseitestellen.
Die Garnelenspiefle von beiden Seiten je 2 Minuten grillen.

Zum Anrichten je 2 Zitronengras-Garnelen-Spiefie auf 4 Teller legen und mit der Chilimarinade
betriufeln.

Bei Tisch die gegrillten Garnelen von den Zitronengrasspieflen streifen und die Schalen abziehen.
Die Honig-Pfeffer Mayonnaise in einem separaten Schilchen zum Dippen reichen. Dazu passt
gerostetes Weifibrot.
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