Kitchonstadis 6y Ganrmeiy

Caipirinha-Garnelenspiesse

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stick
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 20 Minuten  Girillzeit:  8-10 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

12 Grolte Garnelen
50 ml Cachaca
10 g Brauner Zucker
1 Limette
Olivenol
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

In der Kiiche:

Die Garnelen putzen. Das Schwanzstiick dabei nicht entfernen. Mit einer Reibe die
Limettenschale zur Halfte abreiben und die Schale bereitstellen. Fir die Marinade
Olivendl, Cachaca, Zucker, Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen
hinzugeben und 20 Minuten marinieren. Jeweils 6 Garnelen auf einen Spield stecken.
Am Grill:

Den Grill auf ca. 200°C bei direkter Hitze vorheizen. Fir den Holzkohlegrill bendtigen Sie
einen zur Halfte angeziindeten Briketts gefiillten Weber-Rapidfire-Anziindkamin. Die
Spieflde in den ETCS-Rost stecken und 8-10 Minuten lang garen. Die Spie3e nach dem
Grillen auf einen Servierteller legen, mit der geriebenen Limettenschale bestreuen und
sofort servieren.

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




