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Bunte Fisch-Garnelen-SpieBe
mit Limettenbutter

1

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren 600 g d
Cherrytomaten 250 g Kiichenutensilien
Champignons, weiB 400 g kleine Schiissel, groBe Pfanne, feine Reibe
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Bio Limetten LSt 1. Lachs am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. 12 HolzspieBe in
Party Garnelen 300¢g kaltem Wasser einweichen.
Butter 125¢
Salz 2. Tomaten waschen. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und je nach GroBe halbieren

oder vierteln. Frihlingswiebeln waschen, Wurzelansatz entfernen und in ca. 4 cm lange
Stiicke schneiden. Fisch abspiilen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Limette heiB abwaschen, ca. 1 TL Schale fein abreiben und Saft auspressen.

3. Alles abwechselnd mit Garnelen auf die SpieBe schieben. In einer Schiissel
Limettenschale, -saft und weicher Butter verrtihren und salzen.

4. Bunte Fisch-Garnelen-SpieBe auf einer Grillpfanne ca. 8-12 Min. grillen, dabei
mehrmals mit etwas Limettenbutter bepinseln. Oder 1 EL Ol in einer Pfanne auf mittlerer
Stufe erhitzen und SpieBe darin ca. 2-3 Min. von jeder Seite anbraten. Ubrige Butter
dazu servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/853311/bunte-fisch-garnelen-spiesse-mit-limettenbutter-145372.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 646 kcal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB g
Ballaststoffe 2g

Fette 47 g



