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» Die Kiichenschlacht — Menii am 16. Oktober 2018 =
Vorspeise mit Nelson Miiller
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Fiir das Pfirsich-Garnelen-Tatar:
200 g Garnelen (kichenfertig)

2 reife Pfirsiche

1 reife Avocado

2 Knoblauchzehen

Y Limette

2 EL Naturjoghurt

4 EL Olivenol

Eiswiirfel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Ponzu-Glasnudeln:

50 g Glasnudeln

5 Erdnlsse

1 Jungzwiebel

70 ml Ponzu-Sojasauce

1 EL Reisweinessig

1 TL dunkles gerdstetes Sesamol
% Bund Koriander

Chiliflocken, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Carl Borufka

Pfirsich-Garnelen-Tatar mit Ponzu-Glasnudeln und
Koriander

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen waschen, trockentupfen und salzen. Knoblauch abziehen
und klein wirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl erhitzen und den
Knoblauch mit den Garnelen scharf anbraten. In ein kleines Gefall geben
und das Gefald zum Abkuhlen in ein Eisbad stellen.

Limette auspressen. Avocado und die Pfirsiche klein wirfeln, mit dem
Limettensaft, etwas Salz, Pfeffer, Joghurt und 2 EL Olivendl vermengen.
Die erkalteten Garnelen in kleine Stlicke schneiden.

In einem Topf Wasser mit Salz erhitzen. Sobald es kocht vom Herd
nehmen. Glasnudeln 5-10 Minuten darin einweichen, bis diese weich aber
noch bissfest sind. Die Glasnudeln mit kaltem Wasser abschrecken.
Zwiebel kleinschneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
feinhacken. Die Ponzu-Sojasauce, Jungzwiebel, Reisweinessig, Sesamdl,
Chili, Pfeffer, und den Koriander vermischen. Die Glasnudeln in der
Marinade ca. 7 Minuten marinieren.

Das Pfirsich-Tatar in ein Glas einflillen, darauf eine Schicht erkaltete
Garnelen und dann eine Schicht Glasnudeln aufschichten. Nochmal ein
wenig salzen, Erdnisse hinzugeben und mit Chili abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



