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King Prawns mit Cajun Gewurz
und Limette

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit : ==
20min 20min Einfach s MR
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
ASC Riesengarnelen King 500 (of
Prawns g Kiichenutensilien
Bio Limetten LSt groBe Schiissel, Teller, groBe Pfanne, feine Reibe, Kiichenpapier
Knoblauchzehen 2 St.
Salz
6 3L 1. Garnelen am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen, waschen und
_ _ trocken tupfen. Limette waschen, ca. 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft
Minze, frisch 10g . o
_ 5 auspressen. Knoblauch schalen und fein reiben.
Cajun Gewiirz 5g
WeiBwein, trocken 200 ml 2. In einer Schiissel Garnelen mit Knoblauch, Limettenabrieb, Salz und 1 EL Ol mischen
Butter 3TL und zum Durchziehen beiseitestellen. Minze waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele
Pfeffer, schwarz gemahlen entfernen und fein hacken.

3. In einer Pfanne 2 EL OI auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Riesengarnelen
darin unter gelegentlichem Schwenken ca. 1-2 Min. anbraten, bis sich Rostaromen
entwickeln. Garnelen aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseitestellen.

Pfanne nicht saubern.

4. Cajun Gewiirz zum Bratensatz in die Pfanne geben und auf mittlerer Stufe ca. 1 Min.
anrosten. Mit WeiBwein abldschen, aufkochen und auf hoher Stufe einkocheln, bis die
Fliissigkeit fast komplett einreduziert ist. Butter zugeben und unter Schwenken
schmelzen lassen.

5. Garnelen in der Gewiirzbutter auf mittlerer Stufe ca. 2 Min. glasig fertig garen. Mit
etwas vom Limettensaft, Salz, Pfeffer und Cajun Gewiirz abschmecken.

6. King Prawns mit Cajun Gewiirz und Limette auf einer Platte oder einem groBen Teller
anrichten und mit Mnze und der Sauce aus der Pfanne betraufelt servieren.
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Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen Baguette und Gegrillter Chili-Kiirbis.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 219 keal
Kohlenhydrate og
EiweiB 17g
Ballaststoffe lg

Fette 12¢g
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