Fruhlingsgemusepfanne M .Gar nelen U.Bérlauchhollandaise

Kategorien:  Gemiuse, Garnele
Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Kohl r ab
2 Radi eschen
1 Spar gel st ange; grin
1 Spar gel st ange; wei 3
1/ 4 Karotten
1/ 4 Zucchin
1/2 Fr Ghl i ngszwi ebe
2 Egerli nge
1 Essl . Barl auch oder Knobl auch
70 Gramm Garnel en geschal t
2 Ei er
100 Gramm Butter
65 m  Trockener Wi RBwein; ca
1/ 4 Zitrone; den Saft
1 Essl. Butterschmal z
1 Essl . Kresse

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Kohl rabi und Karotte in kleine Sticke schneiden, in Sal zwasser
bl anchi eren und in vier Zentinmeter |ange Sticke schnei den

Radi eschen vierteln. Friahlingszw ebel in vier Zentineter |ange
St iicke schnei den

Zuber ei t ung:

Zucchini stifteln, Egerlinge vierteln. Barlauch in Streifen, Kresse
kl ein schneiden. Eigelb vom Wi [}, Butter von der Ml ke trennen. Topf
mt Wasser erhitzen. Eigelb mt Wi RBwein Uber Wasserdanpf schaum g
schl agen, gekl arte Butter |angsam einl aufen |assen, zugleich

auf schl agen bi s zu ei ner konpakten Bi ndung (=Enul sion), etwas

Zi tronensaft hinzuf dgen

Mt Salz und Pfeffer wirzen, Barlauch unterziehen. Frihlingszw ebe
in Butterschmal z gl asi g angehen | assen, bl anchi ertes CGemise zugeben
Zucchi ni, Radi eschen, Pilze und Garnel en hi nei ngeben, wirzen, gut
dur chschwenken. Gemisepfanne in tiefem Teller anrichten, mt
frischer Kresse bestreuen.

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



