Blattsalate mit gebratenen Garnelen

Zutaten flir 3-4 Personen:

1-2 Kopfsalatherzen

100 g Feldsalat

1-2 Tomaten

2-3 Riesengarnelen pro Person
3-4 EL Olivendl

2 EL Balsamico Bianco

Salz, Pfeffer aus der Miihle
eine Prise Zucker

etwas Mehl
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1. Kopfsalatherzen in
Blatter teilen und in kleinere
Stiicke reiRen. Feldsalat
verlesen, aber die Réschen
ganz lassen. Beides gut
waschen und mit der
Salatschleuder trocknen.

2. Vinaigrette aus
Balsamico bianco, Salz,
Pfeffer aus der Miihle, einer
Prise Zucker und dem
Olivendl riihren und die
Blattsalate darin wenden.

3. Die schonend aufgetau-
ten Riesengarnelen 1angs
halbieren, entdarmen,
waschen und gut trocknen.
Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit etwas Mehl
bestauben und in einer
beschichteten Pfanne in
Olivendl kurz braten, bis sie
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sich verfarbt haben bzw.
nicht mehr glasig sind.
Nicht zu lange braten.

4. Garnelen auf Portions-
tellern auf Salatbett
anrichten.

Hinweise:

Bei der Vinaigrette gibt es
viele Variations-
maglichkeiten. Besonders
gut sind Varianten mit
Zitronensaft.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 3-4 h,
Vorspeisen, Meeresfriichte,
Krustentiere, Garnelen,
mediterran
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