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DINNER STORIES Tischwische meets Rosenthal JUNTO Geschirr
www.dinnerstories.de

RIESENGARNELEN MIT AIOLI UND KRAUTERBAGUETTE

Rezept (fiir 6 Personen)

Sonstiges Equipment

(Equipment wie div. Topfe, Pfannen,
Schiusseln, Messer, Schneidbretter,

Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
Riihrschisseln
verschlieBbare Dose

Schneebesen

HINWEISE
Die Aioli muss frisch sein
Da die Aioli rohe Eier enthalt, kann man
sie zwar am Tag des Dinners bereits
vorbereiten und kaltstellen, kann sie aber
nicht z.B. am Vortag bereits zubereiten.
Alle Zutaten fir die Aioli sollten
Zimmertemperatur haben
Wenn alle Zutaten fiir die Aioli
Zimmertemperatur haben, bindet die

Masse viel besser.

Zutaten

Gemiise und Obst

1 Bund Petersilie

1 Zitrone

1 Romana-Salat

12 Knoblauchzehen
Molkereiprodukte, Eier, Kithlung
2 Eier

Konserven, Essig, Ol, Senf etc.
1 EL Rotweinessig

1,5 TL Dijon-Senf

einige Tropfen Worcestershire-Sauce
400 ml Olivenol

Fleisch, Fisch und Meeresfrichte

12 Riesengarnelen mit Schale (Black Tiger)

Gewiirze

etwas Cayennepfeffer
grobes Meersalz

Brot und Backwaren

1 Baguette ,,Parisienne®
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Zubereitungszeit: 30 min

www.dinnerstories.de

Z.eit zum finalisieren und Anrichten: 15 min

Zutaten

2 Eier

(zimmerwarm)

1 Prise Salz

1,5 TL Dijon-Senf

1 EL Rotweinessig
einige Tropfen
Worcestershire-Sauce

etwas Cayennepfeffer

150 ml Olivenél

4 Knoblauchzehen

250 ml Olivenol

1 Bund Petersilie

8 Knoblauchzehen

grobes Meersalz

Zubereitung

1. Aioli zubereiten (am Tag des Dinners)

trennen und das Eigelb in eine kleine Ruhrschiissel geben.
Eiweill verwerfen.

darauf geben, verrithren und 1 min stehen lassen.

und

dazugeben.

Alles mit einem Schneebesen mit der Hand oder mit dem
Schneebesen der Kiichenmaschine kraftig aufschlagen, dass eine
cremige, feste Masse entsteht.

erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl hineinriihren.
Bis zu diesem Punkt habt Ihr eine klassische Mayonnaise
hergestellt. Fir die Aioli noch

schalen und auf einer feinen Microplan-Reibe reiben oder mit
dem Messer sehr fein hacken.

Unter die Mayonnaise rithren. Bis zum Anrichten im

Kihlschrank abgedeckt beiseite stellen.

2. Knoblauch-Petersilien Ol vorbereiten

Sowohl fur die Riesengarnelen als auch das Krauterbaguette
brauchen wir ein Knoblauch-Petersilien Ol, das gut vorbereitet
werden kann.

Dazu

in eine Schissel geben.

Von

die Blittchen abzupfen und fein schneiden. In das Ol geben.
Zusatzlich

schalen und auf einer feinen Microplan-Reibe reiben oder mit
dem Messer sehr fein hacken.

Ebenfalls ins Ol geben. Etwas

hinzugeben (ca. 1/2 TL, abschmecken).
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12 Riesengarnelen mit
Schale (Black Tiger)

1 Baguette

s Parisienne

1 Zitrone

www.dinnerstories.de

3. Riesengarnelen marinieren

gegebenenfalls saubern. Sind sie nicht kiichenfertig, miisst Thr
noch den Darm entfernen. Dazu mit einem scharfen Messer die
Garnelen oben auf dem Riicken langs I mm einschneiden und
den Darm entfernen. Mit Wasser nachsptilen.

Die Riesengarnelen in eine verschlieBbare Schiissel geben und
200 ml des Knoblauch-Petersilien Ols dariiber geben. Schiissel
verschlieBen und bis zur weiteren Verwendung in den
Kihlschrank stellen.

4. Kriauterbaguette vorbereiten

in ca. 15 cm groBe Stiicke teilen. Diese Stiicke dann jeweils langst
in sehr diinne Scheiben schneiden (ca. 1 ¢cm) bis Thr 12 Scheiben
habt.

12 Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Nun die Oberflache diinn mit dem verbliebenen Knoblauch-
Petersilien Ol bepinseln. Das Backblech bis zur finalen

Zubereitung der Vorspeise beiseite stellen.

5. Zitronenspalten vorbereiten

langs in Spalten teilen, so dass Ihr mindestens 6 Spalten habt.

Bis zur weiteren Verwendung in den Kuhlschrank stellen.

6. Vorspeise final zubereiten (Backofen bei Eintreffen

der Giste vorheizen)

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. 15 Minuten vor dem
Servieren der Vorspeise die Garnelen mit dem Ol in eine
passende Auflaufform fiillen, dass sie gerade
nebeneinanderliegen kénnen. Fir 10 Minuten auf der mittleren
Schiene des Backofens backen.

5 Minuten spater das Backblech mit den Baguettescheiben auf
die Schiene darunter schieben. 5 Minuten mitbacken. Dann

alles aus dem Ofen nehmen.
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7. Anrichten
Wahrend die Garnelen und das Brot im Ofen sind auf 6 Teller 6

kleine Schalchen fiir die Aioli stellen und diese hineinfiillen.
Von
12 Blittern Romana- je 2 auf einen Teller nebeneinanderlegen. Sobald die Garnelen
Salat fertig sind, je zwei auf den Salatblattern anrichten.
Noch etwas
grobes Meersalz Dariiber streuen.
Zuletzt je 1-2 Baguettescheiben und 1 Zitronenspalte auf den
Teller geben.



