o' o) o)
Riaole's Leandheus am Golfpark

Foolo's herbstiche
GCoumentrende

Forde Garnelen auf Cannellini
Bohnen-Salbei-Creme

/utaten (fiir 4 Personen)

FORDE'J‘y
GARNELEN

Zubereitung

Garnelen:

Kdpfe von Garnelen trennen, entdarmen und bis zur

Schwanzspitze schalen. Die Garnelen am Ricken ca.
2 cm bis zum Kopfansatz aufschneiden (Schmetter-
lingsschnitt).

1kg Forde Garnelen Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen, ungeschalte
400 g weile Bohnen aus der Dose Knoblauchzehen eingedriickt in die Pfanne geben und
& Sl Baguettebrot vom Vortag mit dgn G‘arne!en unter star~1‘d|.gem“Ruhren gnschwn—
, zen, bis sich die Garnelen rotlich farben. Mit Brandy
12 Zwiebel, gehackt und Weillwein abloschen.
8 Knoblauchzehen o - _
. o Baguettescheiben in etwas Olivendl und Rosmarin von
4 frische Salbeiblatter beiden Seiten goldgelb toasten, salzen und pfeffern.
3 Zweige Rosmarin
etwas Bohnenkraut Bohnen-Salbei-Creme:
2cl Brandy Olivenol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
0,21 trockener Weillwein anschwitzen. Bohnen dazugeben und mit Gemise-
Gemiisebriihe briihe bedecken. Salbeiblatter und frisch gemahlenen
N schwarzen Pfeffer hinzuftigen.
Olivenol

Salz, Pfeffer

Ca. finf Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Anschliefend plrieren; ist die Creme zu dick, einfach
noch etwas Briihe nachgieften und erneut purieren.

Tipp:
Bohnen-Salbei-Creme mit etwas Olivendl anrichten.

Dieses Rezept ist nur fiir den privaten Gebrauch und nicht fiir die gewerbliche Nutzung
zugelassen. Alle Rechte vorbehalten. © 2016 Paolo Bragagna

Férde Garnelen GmbH & Co. KG - Biilker Huk - 24229 Strande
T 04349 9149-271 - mail@foerde-garnelen.de - www.foerde-garnelen.de



