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Scampis

Garnelen nach kroatischer Art
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2 EL
200 g
450 ml
100 g
1 EL

2 EL
100 g

Garnelen mit Schale
Tomaten
Zwiebeln
Knoblauch
Schnittlauch
Petersilie
WeiBwein
Olivendl
Paniermehl
Salz

Pfeffer

Knoblauchzehe

mittelgroRe Gemiisezwiebel

rote Paprikaschote
mittelgrofe Tomate
Butter

Paprikapulver

(scharf oder edelsiiB)
Tomatenmark

weiBer Langkornreis
Wasser

Ajvar

Vegeta oder

gekornte Gemiisebriihe
Olivendl

Erbsen (TK)

Salz, schwarzer Pfeffer,
Petersilie

Zubereitung

Garnelen putzen und den Darm entfernen. Topfboden grofi-
ziigig mit Ol bedecken. Ol heiB werden lassen. Zwiebeln fein
wiirfeln und anbraten. Knoblauch pressen und zugeben.
Gehackten Schnittlauch, gehackte Petersilie und kleingewiirfelte
Tomaten zugeben. Alles zusammen kurz braten lassen. Etwas
Paniermehl dazugeben und zu einem Brei vermengen. Nach und
nach mit WeiBwein ablgschen und kurz kdcheln lassen.

Garnelen dazu geben. Topfinhalt regelmaBig schiitteln und
aufpassen, dass nichts am Boden kleben bleibt. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken. 10 bis 12 Minuten auf
kleiner Stufe weiter kochen lassen.

Fiir die Beilage Knoblauch und Zwiebel schalen, Paprikaschote
waschen und Strunk, Karner sowie Scheidewande entfernen.
Tomaten waschen und entkernen. Zwiebel, Paprikaschote und
Tomaten fein wiirfeln.

Butter in einer groBen Pfanne zerlassen. Gewiirfeltes Gemiise etwa
5 Minuten scharf anbraten. Hitze zuriicknehmen. Paprikapulver
und Tomatenmark Gber das Gemiise geben, alles umriihren und
1 bis 2 Minuten weiterbraten. Knoblauchzehen in die Pfanne
pressen. Reis in die Pfanne geben und mitbraten, bis nur noch
wenig Fliissigkeit tbrig ist. Reis-Gemiisemischung mit Wasser
ablgschen. Ajvar, Vegeta, Olivendl, Salz und Pfeffer unterriihren.
Bei niedriger Hitze etwa 10 Minuten zugedeckt kicheln lassen.
Gelegentlich umriihren.
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Mehr zum Kooperationsprojekt der Erlebnis Bremerhaven mit
dem Fischkochstudio, dem Studiengang GIF Griindung, Inno-
vation und Fiihrung der Hochschule Bremerhaven und dem
bigbenreklamebureau und Bestellmdglichkeiten finden Sie hier:

www.bremerhaven.de/fischerlebnis
www .fischkochstudio.de
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