Garnelen und Muscheln mit Roter Rube und Tintenfisch

Zutaten Vorbereitung

Shrimps oder Garnelen n. 3 e | Die Garnelen und Jakobsmuscheln grtundlich reinigen.

Jakobsmuscheln oder Die Steckrube dampfen, dann die Schale entfernen, in Stucke schneiden und mit
andere Schalentiere n. 2 - Bio-Olivendl extra vergine, Salz und Pfeffer purieren, bis eine homogene Masse
Rote Rube n. 1 v entsteht. In einer Pfanne etwas natives Bio-Olivendl extra erhitzen und die Garnelen
Natives Bio-Olivenol Extra Nach Belieben und Jakobsmuscheln kurz anbraten, bis sie gerade gar sind. Mit Salz und Pfeffer
Lakritzpulver Nach Belieben wurzen. Das PuUree aus roter RUbe auf dem Boden des Tellers anrichten, dann
Lippia Nach Belieben d die gebratenen Garnelen und Jakobsmuscheln darauf legen. Das Gericht mit

Lakritzpulver bestreuen und mit ein paar Lippia-Blattern dekorieren.
Nach Belieben mit einem Spritzer nativem Bio-Olivenol extra garnieren.
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Obwohl die “Meeresfriichte-Zutaten" in diesem
Gericht einen delikaten Geschmack haben,
verstarken der Tintenfisch und die Lakritze den
Geschmack. Ein Olivendl wie das Tonda del Matese
(Campania Caserta] schafft es, die verschiedenen

Aromen zu koordinieren und auszugleichen. Fin
mittelfruchtiges 01, ausgesprochen krautig, mit
Ankléngen an Mandel und Tomate.
Mittelbittere, aber mittelwiirzige Noten.
Griine Farbe mit gelben
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