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Panierte Garnelen

2utaten flr 6 Portionen:

2 Gcheiben Bauerhbrot 50 8 Menhl

¢ Scheiben Speck 1 Ei

2 2weige TRosmarin 100 8 Paniermenl

1 2Wwiebel Olivenol

100 ml Sahne Galz

6 Garnhelen Pfeffer
(kichenfertig)

2ubereitung:

Das Brot zunhachst in Scheiben und dann in Wlrfel schneiden.
Den Speck inh eine heige Pfanne mit Olivendl geben.

Die Rosmarinzweige mit in die Pfahne geben, um dem Ol einen
feinen zesChmack zu verleihen.

Jetzt das Brot darin anrdsten.

Die 2wiebel abziehen, klein schheiden und mit in die Pfanne geben.
Die Garnelen waschen.

Den Kopf abtrenhnhen und den Panzer entfernen.

Leicht am RUcken eihschneidenh unhd den Darm Vorsichtig
entfernen.

Mittels Butterflyschnitt die Garhele zur Halfte aufschneiden und
aufklappen.

Mit Salz uhd Pfeffer wlrzen.

Nun die Garnelen erst in Mehl, dann in etwas angeschlagenem Ei
mit gehacktem Rosmarin und schlieglich in Paniermehl wenden.
Die panhierten Garnelen in einer anderen Pfanne mit QOlivendl hicht
ZU heis braten.

Wenden und knusprig weiter braten.

Aus der Pfanhne hehmen und auf Kuchenpapier Gberschussiges
Fett abtropfen lassen.
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Nun Sahne zu dem angerosteten Brot geben.

Kurz einkochen lassen, absChmecken und mit Salz und Pfeffer
nhachwdrzen.

Noch kurz einkochen lassen und den Rosmarin aus der Pfanne
hehmen.

Die Zweige durch eine Gabel Ziehen, und die Blatter wieder in die
Soge geben.

Das Ganhze auf Tellern anhrichten, die pahierten (zarhelen leiCht
hachsalzen und darlber legen.
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