CHIMICHURRI-GARNELEN

mit gefiillten Croffles

¢ 45 Min.

Yoy leicht

Zubereitungszeit Aufwand

Zutaten fir: 4 Personen
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Best Moments Riesengarnelen
EL Best Moments Olivendl Chili
Petersilie

Knoblauchzehe, grob gehackt

kleine Schalotte,
grob gewdurfelt

Limette, Saft
PENNY Olivenol

Naturgut Bio Krauter,
tiefgekdhlt

etwas Chilipulver

Salz und Pfeffer
Chicorée

PENNY READY Croissants

Scheiben Best Moments
Duroc-Schinken

oL

Zubereitung:

Garnelen nach Packungsanweisung auftauen.
Petersilie waschen, trocknen und grob zerklei-
nern. Mit dem Knoblauch, Schalottenwirfeln,
Limettensaft und Olivenol im Mixer grob mixen
und in eine Schale fillen. Mit den tiefgekihlten
Krautern mischen und mit den Gewdrzen ab-
schmecken. Chicorée putzen, langs halbieren
und den Strunk entfernen. Blatter waschen und
trocknen.

Waffeleisen auf hochster Stufe vorheizen.
Teigrollen abrollen und in 3 Rechtecke schnei-
den, die Nahtstellen zusammendricken. Jedes
Rechteck zur Halfte mit Schinkenstreifen bele-
gen, freie Seite Giberklappen und Rander fest-
dricken.

Waffeleisen auf mittlere Temperatur umschal-
ten, fetten und die Teigrechtecke nacheinander
in die Mitte des Waffeleisens geben, zusammen
klappen und goldbraun backen.

Garnelenin einer heilBen Pfanne mit Olivenol
Chili von beiden Seiten braten.

Chicoréeblatter auf 4 Teller verteilen, darauf die
Garnelen mit Chimichurri-Sauce anrichten. Dazu
die Croffles reichen.



