Zutaten fiir 4 Personen
W 16 Aemme Shrimps

Anleitung Varberetung:

2 EL Rapsoel

W 1 KL flussiger Honig

1 KL Paprikapulver, edelsiss

1- 2 Messerspitzen Paprikapubver, pikant
Etwias Salz

W1 Zwiebel 2 Enoblauchzehen
W 1 Aubergine, ca 350 g

W 1 Zucchini, ca. 350 g

W 2 Peperani

W 2 grosse feste Tomaten
W 1 Dwieig Rosmarin, 2 Zweige Oregano

Etwias Rapsosl
Ve KL Salz

1 EL Tomatenpuree

Salz und Pleffer

Wenig Rapsoel
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Vor- und Zubereitung (T) ca. 50 Minuten

Karper der Shrimps festhalten und den Kopf mit
leichter Drehbewegung abziehen. Schale von

der Unierseite her bis zum letzten Schalenglied
entfernen, die Schwanzspitze daran lassen. it der
Messerspitze den Darm anheben und herausziehen.

Far die Marinade alle Zutaten vermischen,
Shnmps daruntermischen und for mindestens
20 Minuten zZehen lassen.

Zwiebel urd Knoblauch schalen und fein hacken.
Aubergine und Zucchind in ca. 1 cm kleine Wisrfeli
schineiden.

Peperam halbieren, entkernen, weisse Trennhaute
entfernen und in Worfeli schneiden.

Tomaten in Worfeli schneiden.

Madeln urd Blatter der Krauter fein hacken.

Oel in einer weilen Planne erwarmen, Zwiebeln und
Knoblauch darin andampfen. Aubergine, Zucchani,
Peperoni und Salz dazugeben und ca. 5 Min. mit-
dampfen. Tomaten und Tomatenplree dazu geben
und unter haufigern Ruhren kadheln lassen bis die
Flussigkedt valkstandig eingekocht ist.

Mit Salz urd Plefer sowie den gehackten Krautern
wurzen, dann zugedeck! warmhalten.

Shrimps in der Bratpfanne mit wenig Oel pro Seite
¥z Minuten braten, dann Planne von der Herdiplatte
nehmen.

Mt Hilfe einer Tatarform won ca. 9 cm Durchmesser,
das Gemuse auf vier vorgewarmte Teller setzen und
|e wier Shrimps dazu anrichten.
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