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Spicy SwissShrimps

Werden diese Spicy Shrimps mit einer Portion Reis oder Quinoa serviert,
hat man eine unkomplizierte und trotzdem raffinierte Mahlzeit auf

dem Tisch. Man kann die Shrimps aber auch als Fingerfood aufs Partybuffet
stellen — aber nicht vergessen, die Gaste vorzuwarnen: Die grillierten
Krebstiere sind namlich ganz schon scharf.
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Zubereitung als Video

Sesamol, Chiliflocken, Cayennepfeffer, gepressten Knoblauch
und Alpensalz in einer grossen Schissel vermischen.

Die Shrimps schalen und in die Schussel geben.
Mit dem Sesam&l marinieren und mindestens 2 Stunden im
KUhlschrank stehen lassen.

Shrimps auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen.
Das restliche Ol aus der Schussel Uber die Shrimps traufeln.

Shrimps unter der Grillfunktion bei ca. 230 °C im Ofen
(wahl-weise auch Gas- oder Tischgrill mdglich) garen.

Die Shrimps nach rund 1 Minute einmal wenden und maximal
1 weitere Minute fertig grillieren.

Grillierte Shrimps in einer Schale anrichten und mit Koriander-
Mayonnaise servieren. Je nach Gusto die Shrimps mit wenig
Limettensaft betraufeln.
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Alle Rezepte auf
www.swissshrimp.ch/rezepte




