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Gegrillte Riesengarnelen mit
Bimenthol®-Krautersauce
und Salatbouquet

ZUBEREITUNG °

Die Kaiser Bimenthol® Wohltubonbons® fir 1 Stunde einfrieren,
dann im Morser klein zerstoBen und bereitstellen. Den Sauerrahm
und die Creme fraiche mit dem Zitronensaft und den gehackten
Krautern verrihren, mit Salz, Pfeffer und dem vorbereiteten fein
gestoBenen Bimenthol® Bonbonsirup abschmecken und
bereitstellen. Die Blattsalate waschen, trocken schleudern und
zum Anrichten bereitstellen.

Den WeiBBweinessig mit dem Zucker, etwas Salz, Pfeffer gut
verrihren und mit dem Sonnenblumendl zu einer leichten, stB-
sduerlichen Vinaigrette vollenden. Die Garnelen geputzt und
bratfertig vorbereitet beim Fischhandler kaufen. Garnelen mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne bei hoher Hitze mit
wenig Maiskeimél von allen Seiten anbraten. Etwas Knoblauch
dazugeben und aromatisieren lassen. Die gebratenen Garnelen
auf die Teller anrichten, die griine Sauce dazugeben. Die
vorbereiteten Blattsalate mit der Vinaigrette marinieren und ein
Salatbouquet anrichten. Die griine Sauce mit etwas Kresse fein
dekorieren und rasch servieren.

ZUTATEN

3-5 Stk. Bimenthol
Bonbons

1 Becher Créme fraiche
2 EL Sauerrahm

1/2 Zitrone

1 EL Kerbel fein gehackt
1 EL Kresse

1 EL Petersilie gehackt
1 Pkg. Blattsalate

2 EL WeiBweinessig
1TL Zucker

6 EL Sonnenblumendl
400 g Riesengarnelen
4 EL OL

etwas Knoblauch
etwas Kresse

Salz

Pfeffer
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