Zitrusfriichte-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumendl 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivendl 8 Garnelen mit Kopf, Schale 2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schilen (sodass die weifle Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumendl und Basilikum unter die Friichte
mischen und etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing
Essig, Senf, eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Olivendl gut vermischen. Garnelen schélen, das
Schwanzsegment dran lassen. Garnelen unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am
Riicken entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen
und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichméfig
anbraten. Friséesalat mit dem Dressing anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat
in der Mitte anrichten und die Garnelen darum arrangieren. Mit Korianderbldttchen anrichten.
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