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<

GAMBAS TN GARTENKRAUTERSAUCE

R
TUTATEN 10 L

Far die Gambas

12 bis 18 Gambas (pro Person)

3 Fruhlingszwiebel

Basilikum zum Garnieren

Far den Gartenkrautersauce (6,25 dl)

3 gehackte Zwiebel

Olivendl zum Anschwitzen

25 g Bresc Knoflookpuree (Knoblauchpliree)
25 g Schnittlauch geschnitten

25 g Bresc Basilicumpuree (Basilikumpiree) 10 g Petersilie
geschnitten

3dl WeilRwein

e 8dl Kochsahne

e Pfeffer und Salz nach Geschmack

TUBERELTUNG
; = Die Zwiebel in Olivendl mit dem Knoblauch anschwitzen und mit
\M\l @ “ Wein und Sahne abléschen. Zur gewtiinschten Dicke einkochen
NREE 2= y HREE und die Sauce mit Schnittlauch, Petersilie und Basilikumpiree
\ verfeinern.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Friihlingszwiebel in Ringe
Bresc Basilikumptiree Bresc Knoblauchpiiree schneiden und die Basilikumblatter abzupfen.
4508 1000g Die Gambas mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei starker Hitze

braten. Die Sauce auf den Teller geben und die gebratenen
Gambas hineingeben.
Mit Friahlingszwiebeln und Basilikumblattern garnieren.
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