Gambaknddel

Milch mit Safran und der Knoblauchzehe aufkochen. Kurz ziehen lassen, Knoblauch entneh
men und die gewurzte Milch tUber die Baguettescheiben gie3en. Eier und Krauter zugeben.
Kurz vermengen und wiirzig abschmecken. Die Gambas ausbrechen und den Darm entfernen.
Leicht auf der Unterseite einschneiden, sodass die Segmente gerade zulaufen. Eine diinne
Schicht der Brotmasse auf Klarsichtfolie aufstreichen. Die Gambas darauf platzieren und so
einrollen, dass das Fleisch in der Mitte sitzt. Mit Alufolie fixieren und b@i@Minuten
pochieren. Herausnehmen, die Folien entfernen, in Scheiben schneiden und leicht anbraten.

Gambas

Gambas aushrechen und vom Darm befreien. Mit Olivendl und Krautern vakuumieren und
bei 45 °C etwa 15 Minuten garen. Die Gambas zum Anrichten auspacken und gut abtropfen
lassen. AnschlieRend von beiden Seiten in Olivendl leicht sautieren und halbieren.

Korianderbohnen und Sauce

Die Bohnen anschwenken und mit den Gemusewdrfeln vermengen. Fischsauce erwarmen,

mit dem Korianderdl abschmecken und aufschlagen.

Fertigstellung

Korianderbohnen auf dem Teller anrichten, etwas Sauce angieRen. Jeweils ein-Gamba so
wie einen Gambaknddel darauf setzen. AbschlieBend mit den Chips sowie etwas Koriander
garnieren.
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