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Scampi in Schnittlauchcreme

Zutaten fiir 4 Personen: 100 g Butter
3 Schalotten Salz, Pfeffer
0,25 trockener WeiRwein 1 Bund Schnittlauch
0,25 Schlagsahne 12 Scampischwanze

Ich schale 3 Schalotten, die werden gewdirfelt und in etwas Butter angedlinstet.
Jetzt mit einem viertel Liter trockenem Weillwein auffillen und auf die Halfte
einkochen lassen, dann kommt der wiirzige Geschmack der Schalotten richtig
gut zur Geltung. Gleichzeitig in einem kleinen Topf 250 ml Sahne so 5 Minuten
einkochen lassen. Die WeiBwein — Schalotten Reduktion von Herd ziehen und
100 g Butter in kleinen Stlicken unter standigem Riihren in die Reduktion
rihren. Das bindet die schon ab, die Sauce darf jetzt nicht mehr kochen!

Jetzt noch die eingekochte Sahne untermischen und mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Einen Bund Schnittlauch wasche ich und
schneide den in ganz feine Ringelchen, unter die Sauce rihren.

Fiir 4 Portionen brauchen wir 12 Scampischwanze, die werden aus der Schale
geldst, leicht mit Salz und Pfeffer gewiirzt und paar Minuten in etwas Butter
gediinstet, die Scampis mussen noch schon knackig sein.

Ich verteile die Schnittlauchcreme in 4 vorgewarmte Teller, gebe die
Scampischwanze in die Mitte und direkt servieren.
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