MARLEY SPOON

, ®

BBQ_SpeCiaI: Garnelenspieﬂe .Glamping” steht fiir glamouréses Campen. Wie heil3t dann glamouréses Grillen? Ganz

einfach: Garnelenspiel3 mit fruchtiger Panzanella! Denn diesen Grillabend umweht -
auf Panzanella mit Nektarine neben dem kostlichen Duft - ein Hauch von Exklusivitat: Es gibt saftige Garnelen satt, fein
gewdlrzt und auf dem Grill vollendet. Nektarine, Tomate, knackiger Romanasalat und
@ ca. 30min % 2 personen Rostbrot glénzen im Schnittlauchdressing als stilvolle Begleitung. Wir sind verzaubert!



Wat je van ons krijgt

+ 2x garnalen (ontdooid) 2

« 1 zakje knoflook-kruidenmix
+ 1 baguette !

1 nectarine

+ 1 vleestomaat

+ 2 kroppen babyromanasla

- 10g verse bieslook

Wat je thuis nodig hebt
+ 1tl mosterd 10

* peper en zout
+ 45ml olijfolie
+ 15ml azijn

Kookgerei

« barbecue of grillpan
- oven

- satéprikkers

- zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Kooktip

Wer mochte, kann das Brotchen auch auf
dem Grill résten; dann darauf achten,
dass es nicht nur auB3en knusprig,
sondern auch innen gut durchgewarmt
ist, ggf. in Alufolie einwickeln.

Allergenen

gluten (1), schaaldieren (2), mosterd (10).
Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 563kcal, vet 26.1g,
koolhydraten 45.69, eiwit 37.2g

1. Garnelen vorbereiten

Den Grill vorheizen. Den Backofen auf 200°C
(180°C Umluft) vorheizen. 8 Schaschlikspiele
ggf. ca. 10Min. in Wasser einweichen. Die
Garnelen in einem Sieb mit kaltem Wasser
absptlen und mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen.

4
4. Salat vorbereiten

Die Nektarine halbieren und entsteinen,
dann das Fruchtfleisch in 1-2cm groBe
Woiirfel schneiden. Die Tomate in
mundgerechte Wirfel schneiden. Den
Romanasalat quer in diinne Streifen
schneiden. Den Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden und mit 2EL Olivendl,
1EL hellem Essig, 1EL Wasser, 1TL Senf und
Y,TL Salz zu einem Dressing verrihren.

2. SpieBBe zubereiten

Die Garnelen mit der Gewiirzmischung und
1EL Olivendl vermengen und mit ein wenig
Abstand zwischen den einzelnen Garnelen
auf die SchaschlikspieBe ziehen. Bis zum
Grillen kuhl stellen.

3. Brotchen aufbacken

Das Brétchen auf einem Rost im Ofen in 8-
10Min. goldbraun aufbacken.

5. GarnelenspieBe grillen

Die GarnelenspieBe auf dem Grill auf jeder
Seite ca. 2Min. grillen, bis sie rosa und
durchgegart sind. Alternativ eine Grillpfanne
bei starker Hitze erwdrmen und die
GarnelenspieBe auf jeder Seite ca. 3Min.
braten. Vorsicht, die Garnelen sind relativ
schnell gar! Mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack wirzen.

6. Panzanella fertigstellen

Die Nektarine, die Tomaten und den
Romanasalat mit dem Schnittlauchdressing
vermengen. Das Brétchen in mundgerechte
Stiicke schneiden oder zupfen und
untermengen. Die Panzanella zu den
GarnelenspieBen servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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