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Mandel-Basilikum-Crevetten auf
Spinatsal at

Autor: KOCHEN

ZUTATEN
Spinatsalat:

200 g Spinat, jung

40 g Parmesan, am Stiick
2 Essloffel Weissweinessig
1 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Gemisebouillon
1 Teeldffel Senf

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

7 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Parmesan, frisch
gerieben

Riesencrevetten:

16 Stiick Riesencrevetten

1 Bund Basilikum

4 Essloffel Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer, aus der
Mihle

Fir den Kleinhaushalt

2 Personen Zutaten halbieren,
jedoch zum Braten der
Riesencrevetten je nach
Pfannengrosse 3—4 Essloffel
Olivendl verwenden.1 Person

Zutaten vierteln, jedoch zum Braten

der Riesencrevetten 2—-3
Essloffel Olivendl verwenden.

Info
Pro Portion

14 g Eiweiss

31 g Fett

4 g Kohlenhydrate
358 kKalorien

ZUBEREITUNG
Fur 4 Personen als Vorspeise oder leichtes Essen

1 Den Spinat waschen, dabei wenn nétig unschéne Blatter entfernen und lange
Stiele abzupfen. Sehr gut abtropfen lassen.

2 Mit einem Sparschéler den Parmesan in Spane schneiden.

3 Fur die Sauce Essig, Zitronensaft, Bouillon, Senf, Salz und Pfeffer
verrithren Dann das Ol und zuletzt den geriebenen Parmesan beifiigen.

4 Die Riesencrevetten wenn nétig aus der Schale |6sen. Am Rucken der Lange
nach einschneiden und den schwarzen Darmfaden entfernen. Die Riesencrevetten
kurz kalt abspulen, dann auf Kiichenpapier trockentupfen.

5 Die Basilikumblatter von den Zweigen zupfen und fein hacken.

6 Vor dem Servieren in einer beschichteten Bratpfanne das Olivendl erhitzen.
Die Riesencrevetten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heissen Ol bei

mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten; nach dem Wenden, also
nach halber Bratzeit, das Basilikum und die Mandelblattchen dartberstreuen und
mitbraten.

7 Gleichzeitig den Spinat mit der Sauce mischen, auf der einen Hélfte jedes
Tellers anrichten und die Parmesanspéne dariibergeben. Auf der anderen
Tellerhélfte die Riesencrevetten anrichten und die verbliebenen Mandeln in der
Pfanne mitsamt Bratdl dariibergeben. Sofort servieren.
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