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KnoblauchgarnelenKnoblauchgarnelenKnoblauchgarnelenKnoblauchgarnelen     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 30 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1. Zunächst den  Kopf der Garnele abdrehen. 

H ierfür die Garnele jew eils zw ischen 
D aumen und Z eigefinger beider H ände 
halten  und m it einer vorsichtigen  
D rehbew egung den Kopf ablösen . D anach 
den Panzer am  Körper der Garnele vom  
Bauch her m it den F ingern  aufbrechen und 
abziehen. Für das Lösen der Schw anzflosse 
m it D aumen und Zeigefinger das 
Körperende herausdrücken. N un m it einem  
spitzen M esser den  Rücken längs 
aufschneiden und den Darm  entfernen. 

2. D en Knoblauch abziehen und in  feine 
Scheiben schneiden. D ie Chilischote 
w aschen, längs halbieren, K erne und 
Scheidew ände sow ie Stielansatz entfernen. 
D as F ruchtfleisch fein w ürfeln. D ie 
Petersilie w aschen und m it einem  
Küchenkrepp trocken tupfen . D ie B lättchen 
von den Stielen  zupfen und m it einem  großen 
Küchenm esser fein hacken. 

3. D as Ö l in  einer tiefen Pfanne erhitzen, 
Knoblauch und Chilischote zufügen und 
unter Rühren  bräunen. D ie 
Garnelenschw änze hinzugeben und leicht 
salzen . D ie Garnelen  ca. 3-5 M inuten 
braten , bis sie sich rosa verfärbt haben, dabei 
ständig rühren . D ie Garnelen m it der 
gehackten  Petersilie bestreuen und sofort 
servieren , da sie ganz heiß am  besten  
schm ecken. D azu passt W eißbrot. 

   

    

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     
⋅ 800 g Garnelen m it 

Schale und Kopf 

⋅ 6 Knoblauchzehen 

⋅ 1 frische Chilischote 

⋅ ½ Bund glatte Petersilie 

⋅ 150 m l O livenöl 

⋅ Salz  

 

  

 


