Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Tintenfisch-Garnelen-SpielRe

Ein Rezept von Tintenfisch-Garnelen-Spielte, am 14.04.2026

Zutaten
8 rohe Garnelen in der Schale (160-180 g) 250 g kiichenfertige Tintenfischtuben
1Bund Frihlingszwiebeln 3EL Mehl
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm) 80 ml japanische Sojasauce
80ml Weilwein 4EL Ol
8 Holzspiele
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

]. DieGarnelen bis auf die Schwanzflosse aus den Schalen l6sen. Am Riicken entlang mit einer Schere einschneiden, jeweils
den schwarzen Darmfaden entfernen. Garnelen waschen und trockentupfen.

2. Tintenfischtuben waschen, trockentupfen, noch vorhandene Haut abziehen. Tintenfisch in 16 gleich groRe Stiicke (von
ca. 15 g) schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen, weilRe und hellgriine Teile in 4 cm lange Stlicke schneiden
(insgesamt 16 Stiicke).

3. Je 2 Tintenfisch- und Zwiebelstiicke sowie 1 Garnele auf Spiele stecken. Spieflle mit Mehl bestauben, iberschiissiges
Mehl abklopfen. Ingwer schalen und fein reiben. Mit Sojasauce und Weiflwein zum Kochen bringen.

4. Das Olin einer Pfanne erhitzen. Die SpieRe darin bei mittlerer Hitze beidseitig anbraten. Die Wiirzfliissigkeit angieRen
und die SpielRe darin in 2-3 Min. fertig garen.
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