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Kohlrabi-Garnelen-Strudel mit Krustentiersauce

‘ Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Strudel: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Carabineros, mit Kopf und Schale  Kohlrabi schalen und in 2 mm dicke Stifte schneiden. Schalotten
2 kleine Kohlrabi  apziehen und in fein Wiirfeln. Beides in einer hohen Pfanne mit 2 EL
2 Schalotten  Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Mit Sahne
2 TK-Strudelblatter  auffiillen und Kohlrabi darin garen lassen. Sahne sollte fast vollstindig
1Ei  reduziert sein. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ringe
150 ml Sahne  schneiden und zum Kohlrabi geben. Zum Auskiihlen, Kohlrabi auf ein

50 g Butter  Blech geben.
Y2 Bund Schnittlauch

5 g weiBen Sesam

5 g schwarzen Sesam
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Carabineros auslésen und den Darm entfernen. Kopf und restliche
Karkassen fir die Sauce beiseitelegen. Schwanzfleisch an der Unterseite
ein wenig einschneiden damit man sie nachher gerade in den Strudel
legen kann. Restliche Butter zerlassen und Strudelblatter damit
bestreichen und Ubereinanderlegen. Kohlrabistifte auflegen. Geschalte
Carabineros mittig auflegen. Strudelteig von den Seiten her einschlagen
und die umgeklappten Rander mit Eigelb bestreichen. Dann fest einrollen,
mit Butter bestreichen, mit Sesam bestreuen und 15 Minuten backen.

Fiir die Sauce: Kopfe und Schalen der Carabineros etwas zerkleinern und in Olivendl
50 g Mdhre anbraten. GemUse waschen, bei Bedarf schélen, und in feine Streifen
50 g Sellerie  schneiden. Zu den Karkassen geben und ebenfalls anschwitzen. Tomate
50 g Lauch waschen, vierteln und in den Topf geben. Alles mit Tomatenmark
50 g Fenchel tomatisieren und kurz anrésten. Durchriihren und mit Cognac und
1 Tomate WeiBwein abléschen. Mit Sahne auffiillen und 15 Minuten kdécheln lassen.
50 g Schalotten Limette auspressen. Sauce durch ein Sieb passieren und mit
1 Limette Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
200 ml Sahne, 33% Fett
2 cl Cognac
15 cl WeiBwein
1 EL Tomatenmark
3 EL Olivendl
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Zusatzzutaten von Kerstin: Kerstin nutzte Piment d Espelette, um die Krustentiersauce zu wirzen
Soja-Lecithin  und Lecithin um diese aufzuschdumen.
Piment d’Espelette

Zusatzzutaten von Timon: Timon verwendete keine zuséatzlichen Zutaten.
keine
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Fiir das Garnelentatar:

4 Carabineros

2 Limette

1 EL fein geschnittener Schnittlauch
1 Msp. Chiliflocken

2 EL Oliven-Limonendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kohlrabi-Apfel-Salat:

1 Kohlrabi, ca. 200 g

1 Apfel, Cox Orange

1 Limette

2 EL Créeme fraiche

1 TL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Garnitur:
10 g Walnusskerne
Zorri Kresse, zum Garnieren

Garnelentatar mit Kohlrabi-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Garnelen vollstédndig pulen und Darm entfernen. Garnelenfleisch zu
Tatar schneiden (mehr schneiden, weniger hacken, sonst kénnte das
Tartar schmierig werden).

Limette hei3 abspdilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Garnelenfleisch mit Limettenzeste, Chiliflocken, Ol, Salz und Pfeffer
wirzen. Im Kihlschrank 30 Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Tatar vor dem
Servieren erneut abschmecken und Limettensaft und Schnittlauch
dazugeben.

Kohlrabi schélen und auf einem Spiralschneider in feine Streifen
schneiden.

Limette halbieren und 1 EL Saft auspressen. Aus der Creme fraiche,
Limettensaft, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und
Kohlrabi darin marinieren. Kohlrabi-Faden mit einer diinnen Pinzette zu
kleinen Biindeln aufdrehen. Apfel halbieren und entkernen. In
hauchdlinne Scheiben schneiden und in kleine Kreise austechen.

Garnelentatar und Kohlrabi auf einem Teller anrichten. Mit Apfelscheiben,
gehackten Walniissen und Zorri Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



