Scampi am Spiess

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

24 Scampi
100 g gefiillte Oliven
6 El. Olivenodl
2 El. geh. Krauter

Zubereitung:
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Kiichenstudio fiir Gourmets

4 Tomaten
2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Die Scampi abspillen und trocken tupfen. Die Tomaten enthauten, vierteln (dabei die
Stielansétze herausschneiden) und die Viertel entkernen. Die Oliven trocken tupfen.

Scampifleisch, Tomatenviertel

und Oliven abwechselnd auf SpieBe stecken. Die

Knoblauchzehen abziehen, durch die Knoblauchpresse driicken und mit dem Olivendl
verrihren. Die SpieBe damit bestreichen und auf der vorgeheizten TEPAN-Platte beidseitig
goldgelb braten. Evil. nochmal mit dem Knoblauchdl bestreichen. Mit Salz und weilem
Pfeffer wiirzen und vor dem Servieren die gehackte Petersilie auf die SpieBe streuen. Dazu:
Safranreis oder ofenwarmes Baguette. Leistungsstufe: 8—11, Garzeit: 6 Minuten.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




