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CarpaCCio di Cedri 
mit radicchio, rucola und Garnelen

Zu tat e n 

· 1-2 feste Cedri (art 3052) ( je nach Größe)  
· etwas Zitronensaft · olivenöl nativ extra · Salz, frisch gemahlener 
schwarzer pfeffer · ein ½ Kopf radicchio rosso · ca. 100 g rucola  

· Garnelen (mit Schale oder bereits geschält)

Zu b e r e i t u n g

den radicchio waschen, trocken schleudern und in feine 
Streifen schneiden. den rucola waschen und trocken 

schütteln. die Garnelen samt Schale für 5-8 Minuten in 
etwas olivenöl scharf anbraten, herausnehmen, kurz abkühlen 

lassen und aus der Schale lösen. Mit Salz und frisch gemah-
lenem schwarzem pfeffer abschmecken. Bei Garnelen ohne 
Schale entsprechend kürzer braten, damit das Fleisch nicht 

zu trocken wird.

radicchio und rucola auf dem Cedri-Carpaccio verteilen. 
Mit den gebratenen Garnelen servieren.

*

Buon 
appetito!


