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Erbsen-Estragon-
Salat mit Garnelen

Zubereitung ca. 45 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1809 gefrorene Erbsen, 1 geschélte
Knoblauchzehe, 2509 frische geschalte
Garnelen, 2 EL frische Estragon-Blatter,
1 TL fein gehackte Limettenschale, 4EL
Olivendl, 2009 Eichblatt-Salat, 150 g
Brunnenkresse, 1509 Zuckerschoten-
Blatter, 100 g Fenchel in diinnen Schei-
ben, 1509 Sellerie in Streifen geschnit-
ten, 40g grob gehackte Mandeln

ZITRONEN-SENF-DRESSING
1,5EL Dijon-Senf, 1EL Zitronensaft,
1EL Olivenol

Erbsen und Knoblauch diinsten, bis die
Erbsen gar sind. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, die Garnelen darin mit
Knoblauch, 1 EL Estragon und Limetten-
schale braten, bis sie goldbraun sind.
Fir das Dressing alle Zutaten miteinan-
der vermengen, mit Salz abschmecken.
Salat, Brunnenkresse, Zuckerschoten-
Blétter, Fenchel, Mandeln, restlichen
Estragon und Erbsen auf vier Tellern
anrichten, mit Dressing betréufeln. Mit
Garnelen garnieren.
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