Garnelen auf Mini-Rosti-Talern

Zutaten (16 Stick)

» 2509 Garnele(n)

» 4 Salatblatt/ -blatter

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 1509 Vollmilchjoghurt
» 2-3 EL Salatmayonnaise
» Salz & Pfeffer

» 5009 Kartoffel(n)

» 1 Ei(er)

» 2-3 EL Butterschmalz
» 1 Avocado(s)

» 1-2 EL Zitronensaft

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 03.05.2005

Fisch-Gerichte » Garnelen&Schrimps

Zubereitung

1. Garnelen abspiilen, trockentupfen. Evtl. am Ricken langs
einschneiden und den schwarzen Darm entfernen.
Salatblatter putzen, waschen, klein zupfen.

2. Zwiebel und Knoblauch schéalen. Zwiebel fein wirfeln.
Knoblauch durchpressen, mit Joghurt und Mayonnaise
verrihren. Abschmecken.

3. Kartoffeln schélen und auf der Reibe grob raspeln. Mit
Zwiebel und Ei verrihren. Wirzen. In 1-2EL heiRem
Butterschmalz portionsweise ca. 16 kleine Rosti backen.
Warm stellen.

4. Avocado schalen, Stein entfernen. Avocado in feine Wirfel
schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln. Garnelen in

1EL Butterschmalz 2-3min anbraten, wirzen. Rdsti mit Salat,
Avocado und Garnelen belegen. Die Creme darauf geben.

Nahrwerte: 110kcal/E5g/F7g/KH5g pro Portion

Rezept-Nr: 1897
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