GAMBAS MIT KORIANDER-DIP

BESCHREIBUNG: ZUBEREITUNG:

Gambas im Backteig mit einem e Fiir den  Koriander-Dip  Koriander,

Koriander-Dip. Knoblauch, = Tomatenmark,  Zitronen-
Balsamico gﬂd -schale, Zucker und

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: Kreuzkiimmel im Mixer fein zerkleinern.
1Fi Bei laufendem Gerit das Olivenél nach und
120 ml Wasser nach zugieRen bis eine glatte Masse
120 g Mehl . entsteht. In ;ciine Schale fiillen und
1 TL Aji-Chiliflocken Gewiirz siif oder ¥ abgedecktkaltstellen.

pikant s Ei und Wasser in einer kleinen Schale
Pflanzenol zum Frittieren ’%verquirlen. Nach und nach Mehl und
12 rohe Riesengambas, geschilt, hiliflocken Zligeben und unter stindigem

mit Schwanzenden glatten Masse verarbeiten.

grollen Topf oder einer
80-190°C erhitzen, bis ein
in 30 Sekunden braunt.

Schwanzende festhalten
n den Backteig tauchen,
Teig abtropfen lassen. Die
L geben und 2-3 Min. knusprig
i 1t einem  Schaumloffel
herausheberﬁfﬁmd gut auf Kiichenpapier
'lassen. Sofort mit

Orangenspalten zum garnieren e

ZUTATEN FUR DEN KORIANDER-DIP: By
1 Bund Koriander, grob gehackt « Die
3 schwarze Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Tomatenmark

2-3 EL Zitronen-Balsamico,

alternativ Orangen-Balsamico

1 EL abgeriebene Zitronenschale / Orange
11/2 EL Zucker
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
5 EL Natives Olivenol Extra w =




