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Das Fleisch der Riesen-Garnelen ist zart und
sehr angenehm im Geschmack. Damit sie
schon saftig bleiben, sollten sie nur kurz (je
nach GréBe ca. 2-4 Min) gebraten werden.

Unser Wochen-Rezept ist einfach, schmeckt
grossartig und gelingt garantiert. Es eignet
sich sowohl als Vor- wie als Hauptspeise.

Reicen-Carnelen it

FUr ca. 4 Personen als Hauptspeise

15 - 20 Stick tiefgekuhlte Riesen-Garnelen
(ohne Schale & Kopf, mit Schwanz)
> Tasse Mehl

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
125 ml Olivenol

Sauce:

> Tasse Honig

2 EL Zitronensaft

2 EL frischer Ingwer, fein geschnitten
Sesam-Samen und etwas glatte Petersilie

von Lisa Schierscher

1. Die Garnelen auftauen, Schwanz nicht entfernen. Das
Mehl und etwas Pfeffer mischen und die Garnelen
darin wenden. Das Ol erhitzen und die Garnelen darin
auf jeder Seite etwa 2 Min sautieren. Die Garnelen
herausnehmen und das Ol in der Pfanne entfernen.

2. Honig, Zitronensaft und Ingwer mischen und in der
Pfanne erwdrmen, bis der Honig schmilzt. Die Garne-
len gut mit der Honigsauce mischen. Sofort servieren.
Dazu passt Jasmin Reis. Zur Dekoration Sesam-Samen
Uber den Reis und die Garnelen streuen.

Bringen Sie den ausgefulliten Gutschein am Freitag, 9., oder
am Samstag, 10. Mérz 2007 in unser Geschdaft mit und
profitieren Sie von 10% Rabatt auf unsere fiefgekUhlten
Riesen-Garnelen.
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