Gemise-Garnelen-Praline www.fitdurchsleben.com
Zutaten ca. 50 Stick:

200 g mehlige Kartoffeln
25 g Butter

40 g kleine Zwiebel
60 g Karotte

60 g Knollensellerie
60 g Zucchini
125 ml Gemdusefond
60 g Garnelen

1 St. Eigelb
Panade:

2 St. Eier

Mehl

500 g Toastbrot
Salz, Pfeffer

Pflanzenol zum Frittieren

Fir den Krauterdip:

125 g Creme fraiche
1 kl. Bund Petersilie
1 Kl Bund Schnittlauch

Saft von 1/2 Zitrone
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Fur die Krautersauce Schnittlauch in feine Ringe schneiden,
Petersilie waschen, abzupfen und fein hacken. Alle Zutaten mit
Creme fraiche und Zitronensaft verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

2. Die Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser weich kochen und

mit einer Gabel zerdrlicken.

. Gemuse putzen, schalen und kleinwirfelig schneiden.

. In einer Pfanne Butter aufschaumen und zuerst Zwiebel, dann
nacheinander Karotten, Sellerie, Zucchini zugeben, ansautieren mit
Gemisefond aufgieBen mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Das knackig gegarte Gemuse unter die zerdrickten Kartoffeln

geben.

6. Die Garnelen scharf anbraten wirzen und kleingehackt unter die

Gemisemasse geben.

7. Etwas abklhlen lassen und den Eidotter untermengen.

8. Das Toastbrot entrinden, mit einer Schneidemaschine jede Scheibe

in zwei Scheiben schneiden, dann kleinwurfelig schneiden.

9. Aus der Gemusemasse kleine Ballchen formen und mit Mehl, Ei und

den Brotwdlrfeln panieren.

10. Gemusepralinen in heiBem Fett schwimmend herausbacken.

11. Gemusepraline auf ein Kichenrolle abtropfen lassen mit Krauterdip

garnieren und anrichten.
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