Scampischmetterling in Zitronendl auf griinen Sparge I

Zutaten fur vier Personen

4 Scampis (a 80 g)
2 Zitronen

% Knoblauchzehe
2 EL Rapsol

1 Messerspitze Chilipulver

500 g griinen Spargel
20 g Butter

% TL Zucker

Salz, Pfeffer

% Schale Rettichkresse

TIPP

Fuhrende Kéche emp-
fehlen:

Nicht pressen-
Schneiden!

Durch das Schneiden
werden weniger Bit-
terstoffe freigesetzt,
als beim pressen! Der
Knoblauch entfaltet so
ein dezentes Aroma
und ist nicht zu auf-
dringlich.

Produktinformation:

Der Knoblauchschneider "Garlico", entworfen von invodesign?, sorgt fur frischeres und besseres
Knoblaucharoma! Denn ganz nach dem Motto, nicht presen, sondern schneiden, wird die Knob-
lauchzehe in Stifte oder Wurfel geschnitten. Appdlicher, besser verteilbar und faserfrei. Aul3erst
stabile Ausfihrung und sehr gute Haptik, auch fur gpRe Zehen geeignet. Das herausnehmbare
Schneidwerkzeug und das Schneidgitter garantiereniae leichte Reinigung.
Spilmaschinengeeignet.

Scampi ausbrechen, am Ricken aufschneiden, Darm entfernen und bis zur

Schwanzeosse durchschneiden.

Zitronen fein abreiben, Knoblauch schneiden und beides mit dem Rapsol

vermischen. Spargel mittig nach unten schélen, Enden abschneiden, in leichtem
Salzwasser mit Zucker bissfest kochen, herausnehmen.

Zitronenknoblauchdl erhitzen, Scampis darin rasch ausbraten, mit Chilipulver
bestreuen. Butter erhitzen, Spargel darin ringsum anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Spargel auf Teller verteilen, Scampis darauf setzen, mit dem Ol leicht betraufeln,
mit Knoblauch und roter Rettichkresse ausgarnieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Nahrwert pro Person
216 Kcal ! 12 g Fett ! 19 g Eiweil3 ! 8 g Kohlenhydrate ! 0 BE
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