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Frihlings-Salat, Champignhons und Shrimps

Zubereitungszeit: 18 Minuten

Zutaten fur 2 Personen:

6 EL Olivenol
2 EL Krauteressig, auf Basis von WeiBweinessig 1 TL Dijonsenf
1 Avocado
1 Schalotte
5 Champignons, kuchenfertig
2 EL Granatapfelkerne
2 Hand voll Feldsalat, kichenfertig
10 Black Tiger Garnelen, oA, kiichenfertig
1 EL Kurbiskerne

Zubereitung:

Aus 4 EL Olivendl, Krauteressig und Dijonsenf ein Dressing mixen. Mit Meersalz und Pfeffer
wurzen. Avocado und Schalotte schalen, Avocado vom Stein befreien und in mundgerechte
Stucke schneiden. Schalotte fein wurfeln. Champignons vom Strunk befreien und in dunne
Scheiben hobeln. Alle Zutaten zusammen mit Granatapfelkernen und Feldsalat in einer groBen
Schussel unter Zugabe des Dressings miteinander vermengen und kurz einwirken lassen.
Gegebenenfalls erneut mit Meersalz und Pfeffer wlrzen. Garnelen und verbleibendes Olivenél
in einer Schussel miteinander vermengen, sowie mit Meersalz und Pfeffer wurzen. Eine
mittelgroBe Pfanne ohne Zugabe von Fett auf hoher Stufe erhitzen und darin die Garnelen fur
wenige Minuten lang rundum kross braten. Eine weitere, kleine Pfanne, ohne Zugabe von Fett
auf mittlerer Stufe erhitzen und darin wenige Sekunden lang die Kurbiskerne rundum
goldbraun rosten. Fruhlings-Salat gleichermaBen auf 2 groBe, flache Teller anrichten, Garnelen
darauf drapieren und mit Kurbiskernen bestreuen.



