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Katharina F.-Rofiboth

Zutaten: 400 g Garnelenkarkassen (Schalen und Kopfe), 3 EL Olivendl, 4 cl p

Weinbrand, 200 g Karotten, 50 g Sellerie, 50 g Zwiebeln, 50 g Lauch, 2 D’f ﬂ?ﬂdm
Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 3 zerdriickte Wacholderbeeren, 3
Pimentkorner, 1 EL Tomatenmark, 2 Zweige frischer Thymian, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Die Garnelenkarkassen griindlich mit Wasser abwaschen, auf einem
Kiichentuch sorgfiltig abtropfen lassen. Olivendl in einem Wok oder breiten Topf
erhitzen. Die getrockneten Garnelenschalen und -kopfe unter standigem Riihren
gleichméfig anrosten. Das gewaschene, in kleine Wiirfel geschnittene Gemiise

. Jetzt um nur 8,50 € statt
dazugeben und anbraten. Tomatenmark und Gewiirze dazugeben und ebenfalls unter 12 € / Monat inkl. 2 Monate

stindigem Riihren kurz mitrosten. Mit Weinbrand ablschen, mit kaltem Wasser ‘ digital
bedeckt auffiillen, Thymian beimengen, wiirzen, bei mittlerer Hitze langsam
aufkochen und haufig den entstehenden Schaum abschopfen. Nach 50 Minuten
Kochzeit den Fond durch ein Passiertuch driicken. Zum Schluss die

Garnelenkarkassen im Tuch kréftig ausdriicken. Den Fond im Kiihl- oder
Gefrierschrank aufbewahren.

Garnierung: Das Rezept stammt direkt von der Garnelenzucht White Panther und ist
eine gurte Variante, auch die Schalen und Kdpfe zu verarbeiten. Immerhin haben vor
allem die Garnelenkopfe recht viel Geschmack. Wer will, kann den Fond mit
mitgerosteten vollreifen Paradeisern verfeinern, die klein geschnitten dazugegeben
werden.

Fiir die Garnelen selbst gibt es zahlreiche Zubereitungsmethoden, allerdings sollten
sie nicht zu lang gekocht, gegrillt, gebraten oder frittiert werden, da das Fleisch sehr
schnell fest wird. Das Fleisch schmeckt roh mariniert oder bei einer Kerntemperatur
von 55 Grad besonders gut. Dazu etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und evenruell
Knoblauch.

("Die Presse", Print-Ausgabe, 23.05.2021)



