Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Marinierte Garnelen thailandische Art

Ein Rezept von Marinierte Garnelen thailéandische Art, am 28.06.2026

12

1

5 Stangel

4EL
1TL

Zutaten

rohe Riesengarnelen (mit Schale; ersatzweise 2EL
TK, aufgetaut)

Pfeffer 1 Stangel
griine Chilischote %2 Bund
Minze 5 Stangel
Orangensaft 3EL
Palmzucker

Rezeptinfos

Sonnenblumendl
Salz
Zitronengras
Radieschen
Thai-Basilikum

Fischsauce

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 160 kcal, 7gF,20 gEW, 5 g KH

Zubereitung

1. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin bei mittlerer Hitze ca. 2
Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und etwas abkihlen lassen. Die Garnelen schélen und grob
zerkleinern.

2. Das Zitronengras waschen, die dufieren Blatter entfernen und das untere Ende abschneiden. Den Stangel in feine

Scheiben schneiden. Die Chilischote waschen, halbieren, weifte Trennwédnde und Kerne entfernen und die Hélften fein
hacken. Die Radieschen putzen, waschen und wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen
und in Streifen schneiden.

3. Orangensaft, Fischsauce und Palmzucker verquirlen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Garnelen damit vermischen

und ca. 5 Min. ziehen lassen. Radieschen, Chili und Zitronengras untermischen, die Krauter unterheben und die

marinierten Garnelen servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/marinierte-garnelen-thailaendische-art-96483
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