Caesar Salad mit Garnelen und Fisch-Filets

Fiir 4 Personen:

Salat:

4 kleine Romersalate 4 Scheiben Toast Olivenol

Butterschmalz 4 Eier 100 g (am Stiick) Parmesan
Salz, Pfeffer 1 Bio-Zitrone 2 Wolfsbarschfilets

12 Garnelen 2 Zehen Knoblauch

Sof3e:

2 Eigelb 1 EL Senf 100 ml neutrales Pflanzendl
100 ml Olivenol 2 Anchovis 1 Zehe Knoblauch

3 EL fettarmes Joghurt 1 Spritzer Worcestershiresole  Zitronensaft

3 EL geriebener Parmesan Salz, Cayenne-Pfeffer

Salat:

Den Salat sdubern und in mundgerechte Stiicke und Blétter teilen. Die Brotscheiben in Wiirfel
schneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel goldbraun
ausbacken. Dabei etwas salzen und mit geriebener Zitronenschale bestreuen. Die Eier wachs-
weich kochen.

Fischfilets und Garnelen sdubern und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Fischfilets in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Knoblauch pellen und sehr fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Garnelen sowie Fischfilets darin 2-3 Minuten braten. Die
Fischfilets langere Zeit auf der Haut braten, damit sie schon knusprig werden. Erst wenden,
wenn die Oberfliche fast gar ist. Kurz vor Garende den Knoblauch in die Pfanne geben und mit
den Garnelen und Fischfilets vermengen.

Sofle:

Die Anchovis gut abwaschen und sehr fein hacken. Knoblauch schélen und durch eine Presse
driicken.

Figelb und Senf in einen Behélter geben. Mit einem Riihrgerdt oder Stabmixer vermengen und
nach und nach beide Ole in kleinen Portionen angieBen. Ist eine cremige und feste Bindung
entstanden, kann man das restliche Ol in groferen Portionen hinzufiigen.

Joghurt, Anchovis, Knoblauch und Parmesan unterriihren. Das Dressing mit 1 Spritzer Worces-
tershiresofle, Zitronensaft, Cayenne-Pfeffer und Salz abschmecken.

Anrichten:

Den Salat mit der Sofle vermengen und auf Teller legen. Brot-Croutons, Eierhélften, Garnelen
und Fischfiletstiicke darauf verteilen. Zum Schluss grofziigig gehobelte Parmesanspéne dariiber
streuen.
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