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Gebratene euwopa’igc%e Languste mit Heimem ’QUE@I’W
und grinen Tag’ieﬁni

Zutatem ]CUW 4 Dewsonen

Zutaten:
2
1O
20

300

125
125
2

Zugeveitu ng:

NuJe‘n

Mem Tipp:

St. Langusten ( 500 - 700g ) Salz, Pfeffer
g Natives Olivensl Frische Klrduter
g Kalte Butterflocken [Qosmarin, | hymian
g Ieine [Qubchen (Teltower [Quben, Navetten / ucker
oder kleine [Qettiche )

g Hoartweizengrieh Spinatmatte
g Werenmehl Type 405

St \Vollei

St Ligelb

Die |_angusten mit der Klopf voran in sprudelnd kochendem \/asser geben, und
je nach Grsbe einige Minuten ziehen lassen, herausnehmen und kurz in kaltem
\W asser abschrecken damit das zarte [leisch nicht weitergart.

Diel_angusten vom Klopf zum Schwanz mit einem grofen [Messer halbieren, putzen,

Line groPe Pfanne mit Olivensl evhitzen. Die [_angustenhilften mit der [-leischseite nach

unten bei mittlerer |-itze anbraten, wenden und glasig garen.

Die Kleinen [Qubchen scheilen, tournieren und in Kleine [ocken schreiden. | angustenheilften aus
der Planne nehmen, warm stellen, und die [Qubchen mit etwas Olivens!,

[Losmarin, | hymian und Knoblauch in der Planne leicht anbraten, mit Salz, Pfeffer,
etwas /ucker wirzen und bissfest gaven. [Die |_angustenhéften zuriick in die Pfanne geben
und die kalten Butterflocken einrihren. [Mit frischen Kréutern abschmecken,

mit Jen grinen Tag‘iewim amﬂic)ﬁten, garnieven unJ servieren.

Aus den Zutaten einen g‘attem NuJeheig \metem und mit K‘mﬂsiclﬁt}co‘ie GEJGCLQH und
wenn még‘ic% [ Stunde ruhen ‘assen/ dvnn avsrollen und }Eeme Bam&lnude“ <Tag|ieﬁm >

gclﬁmeiaen umJ n reicHiclﬁ I/Locl'wenJem Sa‘zwaggew garen.

Eime aggo‘ut sicJﬁere Metjﬁode Jie Vita‘itdt Aew Ldngugte vor Jem KauF 7u testen,
ist, die tber den Augen |iegemalen Sthﬂnlwérmer 20 berihren. J;ine }Eﬁsc%e, ‘ebengige
Lamguste reagiert SOFOW{Z mit Zappe|n und Sc%wanzgcmagem.



