Zitronen-K noblauch-Gar nelen

1 kg Garnelen- Spiel3e (z.B. Black Tiger Prawns )
1 mittelgrof3e, in Wrfel geschnittene Zwiebel

4 durchgeprefRte Knoblauchzehen

110 ml Pflanzendl - 70 ml Zitronensaft

3 EL Sojasauce - 2 TL Ingwerpulver

Garnelen auftauen.

Zwiebel, Knoblauch, Pflanzendl, Zitronensaft, Sojagaund Ingwer in einer grofRen, flachen Schiissel
verrihren. Garnelen unterheben, so das sie voRldssigkeit bedeckt sind. Zugedeckt im Kuhlschrank
2-3 Stunden marinieren, dabei gelegentlich umriihren

Garnelen abgieRen und Flussigkeit wegschittenSpief3e auf den Rost des Holzkohlengrills oderén di
Pfanne legen und bei mittlerer Hitze von beidene®e3-4 Minuten grillen oder braten, bis sie rasa.s
Ergibt 4-6 Portionen.

Zitronen-Garnelen

1 kg Garnelen-Spiel3e ( z.B Black-Tiger Prawns)
180 ml flissige Butter oder Margarine
60 ml frischgeprel3ter Zitronensaft

Garnelen auftauen.

Butter und Zitronensaft in einem Pfannchen verrih@arnelen nacheinander eintauchen. Garnelenspiel3e
in die Pfanne legen und bei mittlerer Hitze vordeei Seiten 3-4 Minuten braten, bis die Garnelea siosd.
Restliche Zitronenbutter im Pfannchen auf dem Hefdachen und zu den Garnelen servieren.

Ergibt 4-6 Portionen.

Gebratene Garnelen asiatisch

1 kg Garnelen-Spiel3e (z.B. Black-Tiger Prawns)
75 ml trockener Sherry - 75 ml Sesamdl

75 ml Sojasauce - %2 TL Zucker

¥ TL Knoblauchpulver - ¥ TL Ingwerpulver

Garnelen auftauen.

Sherry, Sesamdl, Sojasauce, Zucker, Knoblauch upgdnin einer gro3en flachen Schiissel verriihren.
Garnelen unterheben, so dal3 sie mit Marinade bederk Zugedeckt im Kihlschrank 2-3 Stunden marmie
dabei gelegentlich umrthren.

Garnelen abgiefR3en, Marinade auffangen. Marinadgrafer Hitze zum Kochen bringen, dann beiseitéeste
Die Spiel3e in die Pfanne legen und bei mittlerézé+tvon beiden Seiten 3-4 Minuten braten, bis dien€len
rosa sind, dabei mehrere Male mit der Ubrigen Makénbepinseln.

Ergibt 4-6 Portionen.



