GAMBAS MIT SAFRAN UND ZITRONEN-MAYONNAISE

BESCHREIBUNG:

Gambas mit Safran und fruchtiger

Zitronen-Mayonnaise.

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN:

80 g Mehl

120 ml Bier

2-3 EL Natives Olivenol Extra
1 Prise Safran-Pulver

2 Eiweild

Pflanzenol zum Frittieren

1,25 kg rohe Gambas, geschilt,

mit Schwanzenden

ZUTATEN FUR DIE
ZITRONEN-MAYONNAISE

5 schwarze Knoblauchzehen,
zerdriickt und gehackt

2 Eigelb

2 EL Zitronensaft

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

300 ml Maiskeimol

Meersalz

Pfeffer

Baguette zum Servieren w

. Schaumlo6ff

ZUBEREITUNG:

e Fir die Mayonnaise Knoblauch, Eigelb,
Zitronensaft und -schale in den Mixer
geben und kurz piirieren. Bei laufendem
Gerit das (‘)]{l‘nach und nach zugiellen, bis
eine glatte Masse entsteht. Die Mayonnaise

in eine Schale fiillen, mit Meersalz und

und kalt stellen.

@- Das Mehl /meme Schiissel sieben. Bier, Ol

© und Safranvin einem Behilter verquirlen,

%und nach @nd nach in das Mehl
j . Kiihl stellen und mindestens

ylassen.

iner fettfreien Schiissel steif

n Eischnee vorsichtig unter

¢ in einem grollen Topf oder
elneer Frltteu ~auf 180-190°C erhitzen. Die
St chwanzende festhalten und

G@mbas am |

‘ﬂlzeln in il-n Backteig tauchen. Die
éambas ins iRe Ol geben, und ca. 2-3
Min. knusﬁg frittieren. Mit einem
ﬁds dem Ol heben und gut auf
' Kuchenpaplw abtropfen lassen. Sofort mit
‘f Zitronen-Mayonnaise und
ieren. Hierzu schmeckt ein
kiihlter Weilwein!

Baguette
trocken




