Bratkartoffel-Salat mit Frisée und Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festk. Kartoffeln Meersalz 2 Lorbeerblétter

100 g Friseésalat 2 rote Zwiebeln 3 Sténgel glatte Petersilie
2 rote Bio-Kartoffeln 300 ml Pflanzenol Rapsol

Pfeffer Muskat 2 EL Butter

heller Essig 5 TL Forellenkaviar (Glas) 2 Schalen Shisokresse
Fir die Garnelen:

20 rohe Garnelen 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian Rapsol, Salz, Pfeffer 1 Prise Chiliflocken

Fiir den Bratkartoffelsalat Kartoffeln waschen und in gesalzenem Wasser, mit Lorbeerbldttern
garen. Kartoffeln abgieflen, kurz abkiihlen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln auskiihlen
lassen.

Von den Garnelen die Kopfe abtrennen. Garnelenfleisch schilen, dunklen Darmfaden am Garne-
lenriicken entfernen. Garnelenfleisch griindlich kalt abbrausen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Den Friseé putzen, abbrausen, trocken schleudern. Die feinen Spitzen abzupfen, in kaltes Wasser
legen. Festere Salatteile in feine Streifen schneiden.

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Die roten Kartoffeln griindlich waschen, trocken reiben und mit einem Hobel in feine Scheiben
hobeln. Scheiben kurz in kaltem Wasser waschen. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Ol in einer Fritteuse oder einer tiefen Pfanne auf etwa 160 Grad erhitzen. Die feinen Kartoffel-
scheiben darin portionsweise knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Gegarte Kartoffeln in gleichméfiige Scheiben schneiden. Etwas Rapsol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin knusprig braten.

Zwiebelringe zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Muskat wiirzen. Nun
Butter zugeben und durchschwenken.

Fiir die Garnelen Knoblauch schélen und andriicken. Krauter abbrausen und trocken schiitteln.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Garnelen darin bei mittlerer Hitze braten. Kréiu-
terzweige und Knoblauch zugeben und kurz gar ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiir-
zen.

Bratkartoffeln mit Hélfte Friseé vermengen, Petersilie zugeben und mit etwas Essig und Rapsol
abschmecken.

Salat in tiefen Tellern verteilen. Restlichen Friseé abtropfen und mit Forellenkaviar und Shiso-
kresse vermengen. Eventuell mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Bratkartoffelsalat
geben. Mit Garnelen und Kartoffelchips anrichten.
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