GARNELEN MIT CHiIll-
LIMETTEN-MARINADE —

Zutaten flr 4 Personen:

600 g rohe Garnelen (geschélt) 1 kleines Bund Petersilie
1 rote Chilischote 5 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen Pfeffer

¥ Bio-Zitrone Salz

1. Die Chilischote halbieren, entkernen und sehr fein wirfeln. Den Knoblauch schélen
und fein hacken. Die Schale der Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft auspressen.
Die Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und fein hacken.

2. Chili, Knoblauch, Zitronenschale und 2 EL Zitronensaft mit dem Olivendl verrihren.
Die Petersilie untermischen und mit Pfeffer wurzen.

3. Die Garnelen in der Marinade wenden und zugedeckt ca. 2 Stunden im Kihlschrank
ziehen lassen.

4. Die Garnelen noch einmal durchmischen (und optional auf SchaschlikspieBe stecken).

5. Auf dem Grill oder in der Pfanne ca. 4 Min. rosa und leicht braun braten, dabei
mehrmals wenden. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ihr Spanien-Wein-Spezialist Nr. 1:

(]
WWW-‘"nOSOde Wein & Vinos GmbH, Hardenbergstr. 9a, 10623 Berlin, www.vinos.de




