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10 bis 12 Personen als Flying Lunch

Scampi im Kartoffelmantel 
mit Ananas-Sweet-and-Sour-
Sauce

WERKZEUGE
  Spiralschneider
  Küchenpapier

ZUTATEN
Ananas-Sweet-and-Sour-Sauce
 ½  Ananas, reif, geschält, in sehr kleine Würfel geschnitten
 150 g  Zucker, weiss
 10 g  Rohrzucker, braun 
 1,5 dl  Balsamessig, weiss
 ½ Tl  Kurkuma 
 3 El  Wasser
 15 g  Salz
 2 El  Ketchup
 1 El  Sojasauce, dunkel
 1 Tl  Maizena zum 
  Abbinden 

Scampi im Kartoffel mantel
 24  Scampi, gross, ausgelöst mit Schwanzflosse
  Fleur de Sel
 12  Kartoffeln, mittelgross, festkochend, geschält
  Sonnenblumenöl zum Frittieren

ZUBEREITUNG
Ananas-Sweet-and-Sour-Sauce
Beide Zuckersorten mit Essig, Wasser und dem Kurkuma  aufkochen, 
bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die restlichen Zutaten ausser die An-
anaswürfel hinzufügen. 1 Tl Maizena mit wenig Wasser anrühren. In die 
Sauce geben und kurz aufkochen. Lauwarm abkühlen lassen und die 
frische Ananas in die warme Sauce geben. Kalt servieren. 

Scampi im Kartoffel mantel
Die Kartoffeln mit den Spiralschäler zu langen Kartoffel spaghetti verar-
beiten. Die Scampi leicht mit Fleur de Sel salzen und mit den Kartoffel-
spaghetti umwickeln. Das Ende der  Spaghetti befestigen.  Die Scampi 
in heissem Sonnenblumenöl ausbacken und auf Küchenpapier abtrop-
fen lassen. 

ANRICHTEN 
Die Scampi auf kleinen Tellern anrichten. Die Sauce separat servieren. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke 
& Alexandra Bader




