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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g G�rnelen frisch oder

tiefgefroren

4 EL Olivenöl

2 TL  Grill Fisch

4 Stk. An�n�sscheiben (frisch

oder �us der Dose)

2 Stk. Frühlingszwiebel

200 g S�l�tmix

16 Stk. Holzspieße

Für den Curry-Dip

2 Stk. An�n�sscheiben (frisch

oder �us der Dose)

100 g M�yonn�ise

2 TL  Bio Curry

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

 Chili sch�rf

Für d�s S�l�tdressing

4 EL Olivenöl

2 EL Weißweinessig

1 EL Dijonsenf

G�rnelen-An�n�s-Spieße mit

Curry-Dip

30—40 Min

Zubereitung

1 G�rnelen �bspülen und trocken tupfen. Aus Olivenöl und Kot�nyi Grill Fisch

eine M�rin�de �nrühren. Die G�rnelen d�rin m�rinieren.

2 Für die Spieße An�n�sscheiben in kleine Dreiecke schneiden.

Frühlingszwiebel in kleine Stücke schneiden.

3 Alle Zut�ten für den Curry-An�n�s-Dip in einem Mixer fein pürieren.

4 Abwechselnd G�rnelen, An�n�sstücke, Frühlingszwiebel �uf kleine Spieße

�ufspießen und von beiden Seiten grillen, bis sie schön gebr�unt sind.

5 Dressing für den S�l�t �us Olivenöl, Weißweinessig und Dijonsenf �nrühren

und mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. S�l�t w�schen und m�rinieren.

6 Fertige G�rnelenspieße mit Curry-An�n�s-Dip und S�l�t �nrichten und

servieren.
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