SuRkartoffel-Canapés

Eine langliche SuRRkartoffel (ca. 400 Gramm)
1 TL Olivendl

4 Stiele Minze

1 EL Pistazienkerne

150 Gramm Ziegenfrischkadse (45% Fett i.Tr.)
Salz

Pfeffer

2 EL Granatapfelkerne

Ofen vorheizen auf 180° Umluft oder 200 Grad

Die SulRkartoffel nach dem Schalen und waschen in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ol
einpinseln und 8 — 10 Minuten backen.

Inzwischen Minze waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen und die Halfte
fein hacken. Pistazien fein hacken. Ziegenkdase mit gehackter Minze und der
Halfte der Pistazien mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

SuRkartoffelscheiben aus dem Backofen nehmen, etwa 5 Minuten abkihlen
lassen. Kasemischung mit Spritzbeutel oder zwei kleinen Loffeln als kleine
Kleckse auf die Scheiben geben. Mit der Minze sowie den restlichen Pistazien
und Granatapfelkernen bestreuen.



Knoblauch-Garnelen in Chilisauce (4 Personen)

1 kg Riesengarnelen, grofd

4 Stlck Knoblauchzehen

4 EL Erdnussol

3 TL geriebener Ingwer

1 Staudensellerie mit Blattern
2 Stiick groRe rote Paprika (in 2 x 2 cm grolRe Stiicke schneiden)
4 EL suRe Chilisauce

3 gehaufte EL Hoisin-Sauce

4 EL Limettensaft

2 TL Zucker

1 kraftiger Schuss Weillwein

Frisch besorgen, z.B. vom Chinageschaft: Thai Sellerie, Schnittlauch und Spring
Onion, Krauter fir Fisch

Riesengarnelen gefroren auftauen, schalen ohne Darm, waschen und trocknen.
Dann mit Knoblauch mischen und ziehen lassen.

Alle Flussigkeiten ohne Ol mit Zucker zu gleichen Teilen in 2 Glasern, dann
mischen.

Staudensellerie langs 2 x schneiden. Dann in 5- 6 mm breite Stlicke
aufschneiden.

Ein Glas mit 2 EL Erdnussdl in Wok und erwarmen, Staudensellerie garen.
Wenn dieser weicher wird (dauert langer) Paprika + Ingwer hinzu.

Kurz vor der Fertigstellung aus dem Wok entnehmen.

RestflUssigkeit dann erwdarmen und die Scampi garen bis sie rosa sind und durch,
danach das Gemuse hinzu mit samtlichen Krautern und fertigkochen.

Das Gericht mit Reis servieren.



