Garnelensalat
dg: gut

Erfrischend und leicht, fur den Sommer.

1 Stangensellerie (500 g), mittelgrob geschnitten
1 RUebli, geschalt, mittelgrob geschnitten

1EL Salz

2 EL Kressi-Essig

3 L Wasser

800 g bestmdgliche Garnelen, roh

(Black Tiger ,,Silverswan" (konventionell) 41/50 TK, geschalt, entdarmt: Braschler)

8 EL Olivendl, Capua
2 EL Zitronensaft
Schwarzer Vietnam-Pfeffer

Sellerie, Ruebli, 1 EL Salz und Essig in 3 L Wasser aufkochen und 10
Minuten kochen lassen.

Gamberetti zugeben und je nach Grdsse 1 bis 3 Minuten kdcheln.
Krebse herausnehmen, abtropfen, schalen, Darm entfernen. Gréssere
Krebse halbieren.

Noch warme Krebse mit dem Gemuiise in einer flachen Schissel mit
Olivendl, Zitronensaft, Salz & Pfeffer abschmecken. Griindlich darin
wenden und 1 Stunde marinieren.

Leicht temperiert servieren.



