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Rezept für 4 Personen 

Frühlingsgemüse im Töpfchen 
mit südafrikanischen Scampi an 
Estragonvinaigrette

WERKZEUGE
 4  Glasschalen, Portionengrösse

ZUTATEN
Südafrikanische Scampi 
 12  südafrikanische Scampi, 12er, bis auf 
  die Schwanzflosse geschält
 Wenig  Bratbutter

Frühlingsgemüse im Töpfchen
 100 g  *Frühlingserbsen, ausgepult
 100 g  *Blumenkohl, in kleine Röschen zerlegt
 100 g  *Karotten, geschält, in Scheiben geschnitten
 100 g  *Keniabohnen, geputzt, halbiert
 4  *Spargeln, weiss, geschält, in 3 cm lange Streifen geschnitten
 4  *Spargeln, grün, geschält, in 3 cm lange Streifen geschnitten
 60 g  Morcheln, frisch, mit dem Pinsel geputzt, halbiert
 1  Schalotte, klein, geschält, fein gehackt
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Piment d’Espelette
  Butter 

Estragonvinaigrette
 1 dl  Olivenöl, extra vergine
 ½ dl  Balsamessig, weiss
 1 Tl  Metzgersenf
 1 Prise  Zucker
  Piment d’Espelette
  Salz
  ½ Bund  Estragon, Blätter gezupft, fein gehackt

ZUBEREITUNG
Frühlingsgemüse im Töpfchen
Die *Gemüse nacheinander in Salzwasser  separat blanchieren. In Eis-
wasser abschrecken und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Scha-
lotte in der Butter karamellisieren. Die Morcheln hinzugeben, kurz sau-
tieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das 
Gemüse in zerlassener Butter erwärmen. Mit Piment d’Espelette, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Südafrikanische Scampi
Wenig Bratbutter in einer beschichteten  Pfanne erhitzen. Die Scampi 
ca. 3 Minuten ringsum anziehen. Beiseite stellen und 
5 Minuten ruhen lassen. 

Estragonvinaigrette
Alle Zutaten zu einer Vinaigrette verrühren und abschmecken. 

ANRICHTEN 
Die Gemüse portionenweise in Glasschalen anrichten. Mit je drei 
Scampi servieren. Die Estragonvinaigrette separat servieren. Dazu 
passt Baguette.




