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Rezept
Garnelen auf Mittelmeer-Gemiise

Ein Rezept von Garnelen auf Mittelmeer-Gemiise, am 10.06.2026

Zutaten

2 getrocknete Tomaten (ohne Ol) 1 Zwiebel

3 Zucchini 1 Aubergine

2 Tomaten 1 groRes Bund Basilikum
1Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 30g schwarze Oliven (in Scheiben; aus dem Glas)

1EL Olivenol Salz
Pfeffer 400 g rohe geschalte Garnelen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 352 kcal

Zubereitung

1. Getrocknete Tomaten mit kochend heifsem Wasser bedecken und 30 Min. einweichen. Zwiebel schalen, Zucchini und
Aubergine waschen und putzen. In 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Frische Tomaten einritzen, Gberbriihen, hauten,
entkernen und wiirfeln. Eingeweichte Tomaten abtropfen lassen und wiirfeln. Alles in einer Schiissel mischen. Den Ofen
auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

2. Krauter abbrausen und trockenschiitteln, Blattchen bzw. Nadeln abzupfen. Basilikum grob hacken. Knoblauch schélen
und in eine Schiissel pressen. Krauter, Oliven und Ol untermischen, salzen und pfeffern. Garnelen kalt abspiilen,
trockentupfen, [angs halbieren (evtl. Darm entfernen), salzen und pfeffern.

3. Gemuse auf 2 groRe Stiicke Alufolie verteilen, Garnelen daraufsetzen. Marinade dartiber verteilen, Folien verschlieRen.
Auf dem Blech im heilRen Ofen (Mitte) 20 Min. garen.
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