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GAMBACARPACCTO MIT CHILI-MAYO UND KNUSPRIGER GAMBA
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Bresc Rotes
Pfefferschotenplree
450g

TUTATEN 10 L

40 Gambas (20/30)

3 reife Avocado

5 groRe Kartoffeln

Créme fraiche

5 Limetten

3 Zitrone

3 dl Olivendl

25 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenptiree)
12 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengraspliree)
12 g Bresc Korianderpuree (Korianderptiree)

Salz und Pfeffer

Junge Salatblatter

500 g neutrale Mayonnaise

Chili-Sauce

[UBERELTUNG

Fur das Dressing das Ol mit der Schale einer halben Zitrone und
einer halben Limette und mit dem Saft von beiden mischen.

Die Halfte des Zitronengrasplirees und des Korianderplirees
hinzufligen. Ziehen lassen.

Far die Chili-Mayo die Chilisauce nach Belieben mit der
Mayonnaise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Avocado schélen und entkernen. Mit etwas Creme fraiche und
Chilisauce fein mischen.

Mit Salz und Pfeffer und eventuell einem Schuss Tabasco
abschmecken.

Die Gambas schélen und und den Darm entfernen. Dann 12
Gambas hacken und pro Person zwischen Metzgerfolie
plattdriicken (pro Person 3 gehackte Gambas). Von den Gambas
Kreise ausstechen und zwischen Metzgerfolie legen und an einen
kihlen Ort stellen.

Die Kartoffeln schalen und durch eine Spaghetti-Maschine drehen.
Einen Teller mit etwas Limettendl einfetten und das
Gambacarpaccio darauf legen. Mit etwas Ol bestreichen. Mit
Pfeffer und etwas grobem Seesalz abschmecken.

Die 4 Gambas in die Kartoffelfaden fest einrollen und bei 170 Grad
Celsius frittieren. Abtropfen lassen und salzen.

Die Gambas unter dem Grill oder im Ofen nachgaren. Mit
Avocadocreme, jungen Salatblattern, Chili-Mayo, knusprigen
Garnelen garnieren und mit dem anderen Dressing servieren.
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