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1881

Garnéla dalméat spendéttal

2
Osszetevsk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte
250g Garnéla 3
4 ek. Olivaolaj
1 Kis padlizsan L
1 Véréshagyma
1 Gerezd fokhagyma
1 Piros kaliforniai paprika
300 g Spendtlevél
2 ek. Citromlé
1 ek. ¢ Dalmat fiiszerkeverék
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i
1 csipet ¢ Feketebors, egész

@ P

@ 30—40Perc @ P

Elkészités

Kockéazzuk fel a padlizsant, a kaliforniai paprikat vagjuk csikokra, és
vékonyan szeleteljiik fel a véroshagymat és a fokhagymat.

Egy serpenyében hevitsiik fel az olivaolajat, és piritsuk meg a padlizsant és
a paprikat. Adjuk hozza a véroshagymat és a fokhagymat, és siissiik tovabb
a zOldséges keveréket.

Ezutan adjuk hozzéa a spenétleveleket, és fliszerezzik izlés szerint tengeri
séval, 8rélt borssal, Dalmat fliszerkeverékkel és citromlével.

Sziikség esetén tavolitsuk el a rakok pancéljat, és fliszerezzlk tengeri séval
és 6rolt borssal. Piritsuk meg a rékot olivaolajban, majd forgassuk a
spendtos-zoldséges keverékhez.



