CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Spinatsalat mit Sesam-Riesencrevetten

300 g zarter junger Spinat
1 Bund Radieschen
2 Stk. Frihlingszwiebeln
2 EL Limonensaft
4 EL Huhnerbouillon
1TL Curry mild
2 Prisen Zucker
Salz
10 EL Olivendl
12 Stk. Riesencrevetten
Pfeffer schwarz
4 EL Olivenol
2 EL Sesamsamen

Chochete vom 01. Juni 2006 Tisch 2

Spinatsalat mit Sesam-Riesencrevetten
skkskoskok
Krauterfilet mit Mais-Hirse-Polenta

skskskoksk
Schokoladen-Kokos-Souffle mit Erdbeeren

Zubereitung:

Den Spinat grindlich waschen und unschéne Blatter
aussortieren. Gut abtropfen lassen. Radieschen waschen,
risten und und in Stifte schneiden.

Die Friuhglingszwiebeln riisten und mitsamt schénem Griin
in didnne Ringe schneiden. Mit dem Limonensaft, der
Bouillon, dem Curry, dem Zucker, etwas Salz und dem
Olivendl zu einer Sauce riihren.

Die Riesencrevetten wenn nétig aus der Schale brechen und
auslésen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer
beschichteten Pfanne im Olivendl nicht zu heiss wahrend 2 -
3 Minuten braten. Die Sesamsamen dariberstreuen und
knapp eine Minute mitbraten.

Spinat und Radieschen mit der Sauce mischen und auf
Teller geben. Die warmen Riesencrevetten darauf anrichten.
Sofort servieren.
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