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Krauterdip im Shotglas mit Gemuse und Crevetten

und Gewdurz- und Blitenmandeln
Krautersauce: 200 g Créme Fraiche mit gehackten Krautern, z.B. Petersilie,

Schnittlauch, wenig Estragon, mit 1 EL grobkdrnigem Senf, Salz und Pfeffer
verrihren. In Shotgléser verteilen, Gemusesténgel (Karotten, Stangensellerie, wenig
Peperoni, Frihlingszwiebeln) und gekochte Crevetten tail-on hinein- oder an den
Rand stecken. Variante: fertige Cocktailsaucen, z.B. von Anna'’s Best, verwenden.

Gewirzmandeln: 200 g ungeschalte Mandeln mit 3 EL flissigem Honig, 1 EL OI, 1 EL
Senfsamen, 1/2 TL Chiliflocken und 1 TL Salz gut vermischen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech verteilen, im 220 Grad heissen Backofen ca. 5 Min. backen.

Blutenmandeln: 1 TL Salz, 1 TL Wasser, 1-2 EL Blitenmischung oder Blumenpfeffer
von Sélection und 200 g geschalte Mandeln gut vermischen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech verteilen, im 220 Grad heissen Backofen 7 Min. rosten.
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