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Ü berbackene G arnelenÜ berbackene G arnelenÜ berbackene G arnelenÜ berbackene G arnelen     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 40 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie Schalotten  schälen  und in  R inge 

schneiden, die K noblauchzehen schälen  und 
zerdrücken. D as O livenöl erhitzen und die 
Schalotten  m it den K noblauchzehen darin 
dünsten . D en B ackofen  auf 220 G rad 
Celsius  (U m luft 200 G rad Celsius) 
vorheizen . 

2. D en O regano und die D osentom aten m it 
F lüssigkeit zugeben, etw as einkochen lassen . 
D en Z ucker und den W eißw ein hinzufügen 
und um  1/3 einkochen. D en G rappa 
angießen, m it Salz und Pfeffer w ürzen. 

3. D ie G arnelen  schälen , den  D arm  entfernen, 
w aschen, trocken tupfen und m it der Sauce 
in  eine gebutterte, feuerfeste F orm  geben. 
D en Parm esan darüber streuen und im  O fen 
ca. 15 M inuten überbacken. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

    

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 3 Schalotten 

⋅ 3 K noblauchzehen 

⋅ 3 E L  O livenöl 

⋅ 2 TL  getrockneter 
O regano 

⋅ 800 g Tom aten in  
W ürfel aus der D ose 

⋅ 1 TL  brauner Z ucker 

⋅ 250 m l W eißw ein 

⋅ 2 cl G rappa 

⋅ Salz, Pfeffer 

⋅ 400 g G arnelen 

⋅ 250 g frisch geriebener 
Parm esan 

⋅ B utter für die F orm  

⋅ 200 m l trockener 
W eißw ein  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


