Bio Crevette Zitruskonfiert mit Gemusepickles & Ras el
Hanout Mousse

(fiir 6 Personen)

12 Crevetten (21/25) geschialt & entdarmt
Olivenol = —
Abrieb 12 Zitrone p Y/ ’

v2 Orange —- \
Salz & Pfeffer

Gemiisepickles -

3ooml Weissweinessig —
6ooml Wasser

200g Zucker
1Sternanis

5 Kardamomkapseln

2 El geriebener Ingwer
3 Riebli

[
3 Pfalzer Karotten 3
2 Kohlrabi

Mousse

100g Sauerrahm

1 Blatt Gelatine, kurz in kaltem Wasser eingeweicht
vz TLRas el Hanout

200g halbsteif geschlagener Rahm

Salz und Cayennepfeffer

1spritzer Limettensaft

Zubereitung

Crevetten wirzen und mit Olivendl & Zitrusschale marinieren. Auf ein Blech geben. Mit Folie
bedeckt bei 80°C 15 Minuten konfieren.

Fur die Pickles Essig, Wasser, Zucker, Sternanis, Kardamom und Ingwer aufkochen und 5
Minuten ziehen lassen. Das Gemiise in feine Streifen schneiden bzw. hobeln, in vorgewarmte
Einmachglaser fiillen und mit dem kochenden Sud uibergiessen. Die Glaser verschliessen und
nach dem Erkalten im Kihlschrank aufbewahren. Jeden Tag einmal umdrehen. Nach 7 Tagen
ist das Gemise genussbereit.

Fir die Mousse den Sauerrahm unter Rihren erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Ras el Hanout einriihren und die Mischung kalt stellen. Sobald die Masse zu gelieren
beginnt, den Rahm darunterziehen und mit Salz, Cayennepfeffer und Limettensaft
abschmecken.



