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Schweizer Gesundheitsfernsehen

Garnelen mit asiatischen
Aromen

ZUBEREITUNG

Schalen Sie zunachst die Garnelen. Im
Anschluss spulen Sie sie unter flieBendem,

ZUTATEN

fUr 4 Personen

4 schwarze Bio-
kaltem Wasser ab, lassen sie auf einem Blatt Tigergarnelen
Kuchenpapier abtrocknen und geben sie 1dl Olivendl
dann in eine kleine Schale oder Schussel.

Zum Marinieren betraufeln Sie die Garnelen 4 Limettenblatter

mit dem Olivendl (ein wenig davon zum

Garen ubrig lassen), wurzen Sie die 1Stick Ingwer

Meeresfrichte mit Salz und Pfeffer und

flgen Sie die Limettenblatter, denin o 7 Jie Schal

Scheiben geschnittenen Ingwer, die Schale /2 citrone, die Schale

einer halben Zitrone und einen Teel6ffel

Agavendicksaft hinzu. 1TL Agavendicksaft

Massieren Sie die Mischung ein paar

Sekunden lang sanft ein, dann mit einem Salz und Pfeffer
. . nach Geschmack

Teller abdecken und fur ca. 2 Std in den

KUhlschrank stellen. Je langer die Garnelen 4 Passionsfriichte

in der Marinade liegen, desto intensiver wird

der asiatische Geschmack. Frische Sprossen

zur Dekoration

Nach Ablauf der Zeit nehmen Sie die

Garnelen aus der Marinade, lassen sie

abtropfen und trocknen sie grundlich ab.

Arbeitszeit: Rezept von:

2 Stunden 30 Minuten

Kochbuch Doctor's Kitchen Talk




Im nachsten Schritt erhitzen Sie das restliche
Ol in einer beschichteten Pfanne, geben die
Garnelen hinein und braten sie auf jeder
Seite 1-2 Min an.

Wahrenddessen kdbnnen Sie die Kerne aus
der Passionsfrucht entfernen und in ein
kleines Glas geben.

Wenn die Garnelen gar sind, trocknen Sie sie
noch einmal ab und servieren sie dann in
kleinen Schalchen mit den
Passionsfruchtkernen und einigen Sprossen.

Arbeitszeit:

2 Stunden 30 Minuten

Rezept von:

Kochbuch Doctor's Kitchen Talk




