Creveiien
o] Clersioite

Fiir die Spiesse die Crevetten aus der Schale l6sen und den schwarzen Darmfaden herausziehen.

entfernen. Die Crevetten unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Auf

zwei Spiesse stecken. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Mit Olivendl, Tomatenpiiree und

Zitronensaft mischen. Die Crevettenspiesse mit der Marinade bestreichen und bis zum Braten in den

Kiihlschrank stellen.

Fiir das Gerstotto die Frithlingszwiebeln mitsamt schénem Griin fein hacken. Den Knoblauch sché-

len und ebenfalls hacken. Den Kohlrabi in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen.

Friihlingszwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Dann den Kohlrabi und den Safran beifiigen

und kurz mitdiinsten. Die Gerste dazugeben, Weisswein und Bouillon dazugiessen und das Gerstotto

zugedeck?t auf kleinem Feuer bissfest garen. Inzwischen die Tomate in Wiirfel schneiden. Den Schnitt- Dazu passt ein erfrischendes Glas Rosé.

Fir zwei Personen: lauch in Réllchen schneiden.
Die Crevettenspiesse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Grill vorheizen und anschliessend die Spies-

10 Riesencrevetten Vor-und se auf jeder Seite 1% - & Minuten braten. Wahrend die Spiesse braten, die Tomate und den Schnitt-

. - . lauch unter den Gerstotto mischen und diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.
1 Essloffel Olivendl Zubereitung:
1 Knoblauchzehe ca. 30 Minuten
1 Essloffel Tomatenpiiree
1 Essloffel Zitronensaft
1 Friihlingszwiebel '
1 Knoblauchzehe
1 Kohlrabi
1 Bssloffel Olivendl info@tschannen-metzg.ch )
1 Briefchen Safran TSGHANNEN www.tschannen-metzg.ch Senden Sie uns Ihr bestes Rezept
90 gr Gerste FLEISCH & WURSTWAREN Tel. 061 841 11 29 - 4312 Magden

Sie kochen gerne mit frischen Zutaten und méchten Ihr Lieb-
lingsrezept anderen Menschen prisentieren? Dann sind Sie
bei uns richtig. Schicken Sie uns Ihr Rezept mit einem Bild an

ca. 0.5 dl Weisswein

ca. 3 dl Gemiisebouillon
1 Tomate Versiissen sie die warmen Sommertage
etwas Schnittlauch mit einer Gelati Gaspa rini. redaktion@nfz.ch

Salz, Pfeffer aus der Miihle BE FRICKTALER
NEUE FRICKTALER ZEITUNG §558 FRICKTALER

Exklusiv bei uns erhaltlich!




