Garnelenburger mit Paprikagemiise

Zutaten flr vier Stiick:

4 Hamburger Brétchen

8 mittelgroRe Riesengarnelen
(TK)

4 Blatter Eissalat
Mayonnaise

150 ml trockener Weillwein
150 ml Gemiisebriihe
Paprikagemise:

1/2 rote Paprika

1/2 grine Paprika

1/2 gelbe Paprika

1/2 mittelgroRer Zucchino
1 EL Olivendl

50 ml Gemisebriihe

75 g Schmand

granulierter Knoblauch
Cayennepfeffer
Rosenpaprika scharf
italienische Kréauter

Salz, Pfeffer aus der Mihle
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1. Garnelen schonend
auftauen, schélen,
entdarmen, waschen und
trocknen, dann langs
halbieren.

2. Wein auf etwa die Halfte
einreduzieren, Gemise-
brihe zugeben und
verriihren. Garnelen
einlegen und etwa 3
Minuten pochieren, bis sie
gerade steif geworden
sind.

3. Hamburger Brodtchen
teilen und in der Mikrowel-
le erwarmen, etwa 1 min
bei 600 Watt. Die untere
Hélfte mit Mayonnaise
bestreichen, gewaschene
und zurechtgeschnittene
Eissalatblatter auflegen,
mit dem Gemiise und den
Garnelenhdlften belegen.
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4. Die oberen Brotchen-
hélften vor dem Zuklap-
pen mit je 1-2 EL von
dem Sud tranken.

Paprikagemuse:

1. Paprika mit einem
Sparschéler schélen und
in sehr kleine Wiirfelchen
schneiden. Zucchino
waschen, trocknen und
ebenso klein schneiden.
2. Gemusewiirfel in
Olivendl bei milder Hitze
einige Minuten braten, bis
sie gerade weich sind,
dann mit Gemiisebriihe
abléschen, Schmand
unterrithren und nach
Geschmack wiirzen.
Weiter einkdcheln lassen,
bis die Sauce dickfliissig
ist.

Hinweise:

Bei dem Paprikagemiise
kann man auch noch fein
gewdrfelte Zwiebeln von
Anfang an mitbraten.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 8 h,
kleine Gerichte, Meeres-
frichte, Garnelen, mediter-
ran
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