Langenpreisinger Garnele mit Krauterbandnudeln
und Garnelenschaum

ca. 6 Personen - aufwandig - Nudelteig am besten Uber Nacht - anspruchsvoll - Meni ZETA-Kochkurs
(08.08.2019)

Zutaten

Garnelen

* 400 g Garnelen

* 1| Wasser

* 100 g Salz

+ 110l zum Konfieren
Krauter-Bandnudeln

* 450 g Mehl

* 100 g Hartweizengriel3

* 2 Eier

» 250 g Eigelb

» 2 EL Olivenol

» 1 Prise Salz

* Kerbel, Basilikum, Oregano, Salbei, Petersilie
Krustentiercreme

* ca. 250 g Garnelenkarkassen
+ 2 EL Ol

» 2 EL Butter

* 1 Zwiebel

* 50 g Karotte

* 50 g Sellerie

» 2-3 EL Dosentomaten

* 100 ml Noilly Prat

* 150 ml WeilRwein

* 4 cl Cognac

* 1 TL Curry

* 1 TL Kurkuma

* ca. 600 ml Tomatenessenz

* Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Petersilie, Basilikum
* Salz, Pfeffer

* Y4 | Sahne

» 2-3 EL fein geriebene Kartoffel

Zubereitung
» Fur den Nudelteig alle Zutaten sehr gut verkneten, in Folie wickeln und am besten Giber Nacht ruhen lassen.

* Die Garnelen putzen und 1 bis 2 Minuten in der Salzlake wiirzen, herausnehmen und trocken tupfen. Das



Ol auf 70 bis 80 °C erwarmen und die Garnelen darin 2 bis 3 Minuten konfieren.

« Von den Krautern die Blatter zupfen, zwischen ein feuchtes Tuch legen und mit dem Nudelholz andriicken,
damit die Struktur bricht. Den Teig hauchdiinn ausrollen, eine Halfte mit Krautern belegen, die andere
dariiberklappen und erneut diinn ausrollen. In Bandnudeln schneiden und in Salzwasser al dente kochen.

« Fir die Creme Ol und Butter erhitzen, die Karkassen darin mit Salz anrésten. Gemiise zufiigen, kurz
mitrosten, Dosentomaten dazugeben. Mit Noilly Prat, Cognac und Weil3wein abléschen und ggf. flambieren.

 Curry, Kurkuma und die Krauter zugeben, mit der Tomatenessenz auffillen, aufkochen und mit der
geriebenen Kartoffel abbinden. Etwa 30 Minuten kdcheln, die Sahne zufligen, kurz aufkochen, passieren
und abschmecken.

* Bandnudeln mit den Garnelen und dem Garnelenschaum anrichten.

Aus dem ZETA-Kochkurs (08.08.2019), in eigenen Worten aufgeschrieben.
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