RIESENGARNELEN MIT ORANGENSAUCE UND
GRANATAPFEL VON MICHA SCHARER

QimiQ VANTAGGI
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INGREDIENTI PER 2

400 g ,
2 arancia (arancie)
1 Cipolletta
1
2 Olio d'oliva
25 Succo d’arancia
Sale i pepe

FUR DIE ORANGENSAUCE
125 g QimiQ Classic,
100 Succo d'arancia
Sale i pepe
0.5 Lime (Limi),

PREPARAZIONE

1. Riesengarnelen mit Klichentuch trocken tupfen. Mit einem scharfen Messer die Orangen filetieren. Granatapfel halbieren
und Kerne herauslésen. Frihlingszwiebel waschen und in Rondellen schneiden.

2. Riesengarnelen mit der Frihlingszwiebel in einer Bratpfanne in heiBem Olivendl beidseitig 3 Minuten anbraten. Danach mit
Orangensaft abloschen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Kahl stellen.

3. FUr die Orangensauce: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Orangensaft dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Limettensaft verfeinern. Tipp: Die Sauce kann %2 Tag im Voraus zubereitet werden. Sie sollte dann
bis zum Verzehr in einem geschlossenen Behalter bei Zimmertemperatur aufbewahrt werden.

4. Nun die Crevetten mit den Fruhlingszwiebeln, Orangenfilets, Granatapfelkernen und Orangensauce anrichten und
geniellen.
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