CRAsia-Garnelen

Zutaten fur 4 Personen:

e 2 Sténgel Zitronengras
e 4 Knoblauchzehen
e Salz
o  Pfefferkdrner
e  Chilischoten
e  Zitronenmelisse
e  Koreandergrin
e 4 Portionen Shrimps (Riesengarnelen)
e 4 Portionen Gemise (Champignons, Tomaten)
e 2ERLOI Marion Meyer
° Balsamico Essig Badische Weinkdénigin 2010/ 2011
aus Endingen-Kiechlingsbergen

Zubereitung:

1. Zitronengras waschen und schrag schneiden. Knoblauch abziehen und grob hacken.
2. Knoblauch, Salz und Pfefferkdrner in einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Chilischoten putzen,
Zitronenmelisse und Koreandergriin waschen und alles in Streifen schneiden.
3. Shrimps kalt abspulen und Schalenreste entfernen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Tomaten in Wiirfel schneiden.
4. Einen Topf mit 2 ERI. Oel erhitzen und die Shrimps darin beidseitig leicht anbraunen. Champignonscheiben
und Tomatenwdirfel zugeben und 10 Minuten leise kochen lassen. Nach Bedarf noch wenig Wasser zugie3en.
5. Alle Gewiirze und Krauter einriihren und mit Essig abrunden.

Als Beilagen passen Basmati- oder Jasminreis.

Mein Weinvorschlag ware, ganz Markgréfler-typisch, ein Gutedel. Denn man wundert sich so manches Mal, wie dieser
mit verschiedensten Speisen harmoniert. AuBerdem erzahle ich ihnen sicher nichts Neues, wenn ich sage, dal er seit
eh und je als Vesperwein zu deftigen Speil3en mundet. Warum also nicht auch einmal zu einem gut gewurzten
asiatischen Gericht!?



