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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g G�rnelen

4 EL Olivenöl

1 Stk. Kleine Mel�nz�ni

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Rote P�prik�

300 g Bl�ttspin�t

2 EL Zitronens�ft

1 EL  Kr�uter der Provence

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

G�rnelen mit d�lm�tinischem

Spin�t

30—40 Min

Zubereitung

1 Mel�nz�ni würfelig, P�prik� in Streifen und Zwiebel und Knobl�uch fein

schneiden.

2 Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und Mel�nz�ni mit P�prik� d�rin

�nschwitzen. Zwiebel und Knobl�uch d�zugeben und weiter �nrösten.

3 Abschließend Bl�ttspin�t hinzufügen und mit Meers�lz, gem�hlenem

Pfe�er, Kr�utern der Provence und Zitronens�ft �bschmecken.

4 G�rnelen bei Bed�rf von der Sch�le befreien und mit Meers�lz und

gem�hlenem Pfe�er würzen. In Olivenöl sch�rf �nbr�ten, mit dem

Spin�tgemüse vermischen und genießen.


