Der Garnelenspiefl

— das trifft auf meinen
Garnelenspief3 sicherlich
zu. Wundern Sie sich nicht w
iber die Tomaten: Es gibt
gerade im Winter beson-
ders gute aus Apulien,
Kampanien und Andalu-
sien. Die hochwertigen
Sorten sind nicht iiberall
erhiltlich, aber es lohnt
sich, etwas Zeit und Geld
zu investieren.

Mit dem Chutney fange
ich an, denn es braucht
langer als die Garnelen.
Ich wasche die Tomaten,
schneide den Strunk her-
aus und viertle sie, die
Schalotte wird geschilt
und in feine Streifen ge-
schnitten. Ich gebe Toma-
ten, die Schalotte und eine
angequetschteKnoblauch-
zehe mit dem Weinessig,
der Chilischote und dem
Zucker in einen Topf und
wiirze mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer. Nun gebe
ich das Olivendl dazu und las-
se alles mit geschlossenem De-
ckel bei mittlerer Hitze ko-
cheln. Nach etwa zehn Minu-
ten schmecke ich noch mal mit
Salz und Cayennepfeffer ab.
Ich lasse das Chutney ohne
Deckel noch etwa fiinf Minu-
ten weiterkocheln.

In der Zwischenzeit habe
ich die Garnelen auf das Zitro-
nengras aufgespie3t und erhit-
ze nun einen EL Olivenol in
einer Pfanne. Ich brate die
Garnelen auf beiden Seiten
kurz an, bevor ich die kalte
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Der Starkoch

Genuss am Stiel

Garnelenspief’
mit Tomaten-Chutney

Zutaten pro Person

3 Garnelenaca.50 g
Olivendl zum Braten

1 Rosmarinzweig

1 Knoblauchzehe

1 TL kalte Butter

1 Stangel Zitronengras

2 Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Chilischote

1 EL Weiflweinessig

1 EL Zucker

Salz, Cayenne, Pfeffer aus
der Miihle

1 EL Olivendl

Schnittkresse zum Garnieren

Butter, eine angequetschte
Knoblauchzehe sowie den
Rosmarinzweig in die Pfanne
gebe. Ich wiirze die Garnelen
mit Salz und Pfeffer und iiber-
gie3e sie mithilfe eines Loffels
etwa drei Minuten immer wie-
der mit heiler Butter.

Das Chutney richte ich auf
einem vorgewdrmten Teller
an, setze die Garnelenspief3e
darauf und garniere mit etwas
frischer Kresse. Gegessen wer-
den darf ausnahmsweise auch
mithilfe der Finger: Brechen
Sie die Kopfe der Garnelen an
und ziehen Sie die Schwinze
heraus.

An Guadn wiinscht Thr

HF

Scannen Sie den QR-Code ein. Damit
konnen Sie Hans-Jorg Bachmeier beim
Kochen seiner Rezepte im Video auf

Youtube sehen.



