Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

w 1 Ad -

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Pesto-Garnelen auf Knoblauch-Rostbrot

Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

Rezept fiir 4 Personen
GEFRO GmbH & Co. KG Zubereitung ca. 20 Minuten
87697 Memmingen / Allgdu
Nahrwerte pro Portion:
Telefon 08331/95950 14,1 g Fett 14,7 g Kohlenhydrate 59,7 g Eiweil} 4,3 g Ballaststoffe 649
Telefax 08331/ 95 95 17 keal Brennwert
E-Mail: info@gefro.de Pesto-Garnelen auf Knoblauch-Réstbrot
1 18 Knoblauchél vorbereiten:
Elnkaufszette]‘ Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Pesto-Garnelen auf Knoblauch-Réstbrot 2 Knoblauchzehen schilen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
= 3 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra 2 EL GEFRO Natives Olivendl Extra in einer Pfanne erwarmen und die Knoblauchscheiben darin
= 2 EL GEFRO Pesto Rosso g|as|g andiinsten.
= 2 Knoblauchzehen
= 12 Scheiben Baguette 21 Baguette vorbereiten:
= 6 Thymianzweige . i 12 Baguettescheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
= 12 rohe Garnelenschwanze, geschalt Mit dem warmen Knoblauchdl bestreichen und 6 Thymianzweige darauf verteilen.

= 1 Bio Zitrone, in Spalten geschnitten
. ) 38 Garnelen braten:

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter 1 EL GEFRO Bio Olivend| Nativ Extra in einer Pfanne erwarmen.

www.gefro.de 12 Garnelen darin von jeder Seite ca. 2 Min. braten.

2 EL GEFRO Pesto Rosso (nach Packungsangabe zubereitet) zugeben und die Garnelen gut
darin schwenken.

4} Baguette rosten:
Die vorbereiteten Baguettescheiben fiir etwa 3 Min. im vorgeheizten Ofen rdsten, bis sie leicht
kross sind.

50 Anrichten & Servieren:

Die Rostbrote aus dem Ofen nehmen und auf Tellern oder einer Platte anrichten.
Jeweils eine Pesto-Garnele mit einem SpieBchen auf dem Baguette fixieren.

Mit Zitronenspalten einer Bio-Zitrone servieren.

i Tipps & Varianten

B Tipp: Die Knoblauchscheiben vor dem Bestreichen kurz aus dem Ol nehmen - so vermeidest
du, dass sie beim Rdsten verbrennen und bitter werden.

N Variante: Ein Spritzer Zitronensaft direkt iiber die fertigen Garnelen verleiht dem Gericht eine
besonders frische Note.

@l Nicht vergessen: Die Baguettescheiben erst kurz vor dem Servieren rdsten - so bleiben sie
herrlich knusprig.
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