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Saftlge Garnelenspleﬂe Der Zweitname ,Roter Chicorée” ist beim Radicchio Programm! Leicht bitter im

Geschmack ist er eine groBartige Erganzung zu deinem Salat und sieht dabei auch noch
mit Fenchelsalat und Zitronendressing unglaublich schick auf dem Teller aus. Zwischen Juni und Oktober kommt er frisch vom

Feld in deine Kiiche. Probier es aus mit diesen Garnelenspiefen auf Zitronengras.
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Radicchio

+ 2 Zitronengrasstangen

« Frischer Thymian & Petersilie
+ 1 Packung Rucola

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 1 Fenchelknolle

+ 0.2KG Garnelen, 200g 2

- 1 italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Essig

« Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
« groBe Pfanne

« Klichenreibe

+ Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Krebstiere (2), Milch (7). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 430kcal, Fett 28.3g,
Kohlenhydrate 15.4g, Eiweil3 26.5g

1. Krauterol mischen

Die Thymianblattchen abzupfen und mit
der Petersilie samt Stéangeln fein hacken.
Den Knoblauch schilen und fein hacken.
Die Krauter und den Knoblauch mit 2-3EL
Olivendl verrihren.

4. Zitronendressing mischen

Inzwischen die Schale der Zitrone fein

abreiben, dann den Saft auspressen. Beides

verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Kdse mit der
Klchenreibe nicht zu fein reiben.

2. Garnelen marinieren

Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in dem Krauterdl marinieren. Die Enden
der Zitronengrassstangen mit einem
Messer leicht schrdg anschneiden und die
Garnelen aufspieBen. Bis zur weiteren
Verwendung wieder in die Marinade legen.

5. Salat mischen

Den Rucola nach Wunsch grob hacken. Den
Radicchio vom Strunk befreien, vierteln und
in diinne Streifen schneiden. Dann Rucola
und Radicchio mit dem Fenchelsalat
mischen.

3. Fenchel schneiden

Den Fenchel ldngs halbieren, vom Strunk
befreien und in feine Streifen schneiden.
Etwas Salz und Zucker dartberstreuen und
die Fenchelstreifen kraftig durchkneten,
dann ca. 10-12Min. ziehen lassen. Mit
Olivendl und Essig abschmecken.

6. Garnelen braten

Zum Schluss die GarnelenspieBe in einer
groB3en Pfanne auf mittlerer Hitze ca. 2-3Min.
von jeder Seite anbraten. Mit dem
Zitronendressing abldschen und das
restliche Krauterél unterrihren. Vom Herd
nehmen, evtl. mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat mit den Spief3en,
der restlichen Sauce aus der Pfanne und
dem Kase garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning



	Saftige Garnelenspieße
	mit Fenchelsalat und Zitronendressing
	Was du von uns bekommst
	1. Kräuteröl mischen
	2. Garnelen marinieren
	3. Fenchel schneiden
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Zitronendressing mischen
	5. Salat mischen
	6. Garnelen braten
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




