Scampischmaus mit Lauch

La Mise en Place:

20 Scampi, Zesten und Saft von 1 Zitrone, Paprika, 15 Cherrytomat-
chen, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 1 Lauchstdngel, Butter,
/2 dl Bouillon, 2 dl Halbrahm, Pfeffermiihle, Koriander

Die Vorbereitung:

Die Scampi mit Zitronensaft, -zesten und Paprika wlirzen. Die Cherrytomat-
chen halbieren, Knoblauch pressen und die Petersilie fein hacken. Das Zar-
te, Weisse vom Lauch in feine Ringlein schneiden.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Butter aufschaumen und darin Knoblauch und Lauchring-
lein drei Minuten dampfen. Herausnehmen. Scampi im Bratsatz pro Seite
drei Minuten schon braten. Cherrytomatchen und Lauch beifliigen und zwei
Minuten mitbraten. Bouillon und Halbrahm angiessen und weitere zwei Mi-
nuten kdcheln.

Die Vollendung:

Petersilie dartber streuen, aufkochen und mit Pfeffer und Koriander ab-
schmecken.

Das passt dazu:

Camarguereis erganzt diesen Schmaus ganz vortrefflich




