Reis-Gemiise-Salat mit Riesen-6arnelen

Fiir 4 Portionen

4 Tomaten (400 g) 300 g Risottoreis 1 Zucchini (200 g)
1 Fenchelknolle (340 g) 1 Zwiebel (85 g) 1 kleine Chilischote
1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer Olivenol

10 grofle Riesengarnelen

Den Backofen auf 180 °C Oberhitze vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren, mit der Schnitt-
fliche nach oben in einer Auflaufform verteilen und im heiflen Ofen etwa 30 Minuten backen.
Den Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

Inzwischen Zucchini und Fenchel waschen und trocknen. Den Fenchel léings halbieren, vom in-
neren Strunk befreien und zusammen mit der Zucchini in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote waschen, ldngs halbieren, entkernen und fein hacken.
Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blitter abzupfen und fein schneiden. Den
fertigen Reis abgielen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Tomaten aus dem Ofen nehmen und mit Zwiebel, Chili, Basilikum, Salz und Pfeffer im
Standmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Das Olivenol hinzufiigen und alles noch einmal
auf hochster Stufe piirieren. Die Masse in eine grofle Schiissel umfiillen.

Die Garnelen waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, am Riicken entlang einschneiden und
entdarmen, dann in mundgerechte Stiicke schneiden. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhit-
zen und das Gemdiise darin bei mittlerer Hitze 35 Minuten anschwitzen. Die Garnelen dazugeben
und 23 Minuten mitbraten.

Die Gemiise-Garnelen und den Reis zur Tomatenmischung in der Schiissel geben, alles gut ver-
mischen. Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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