Flambierte Garnelen

Fiir zwei Personen:
6 grofle Riesen-Garnelen 6 EL Olivendl 8 EL angwarmter Whisky
3 Knoblauchzehen 10 Wacholderbeeren Meersalz, Chilipulver

Die Garnelen entschalen. Dazu die Schale langs des Riickens aufschneiden und das Fleisch her-
ausnehmen. Nun die nackte Garnele lédngs des Riickens einschneiden und den Darm herausziehen.
Die Knoblauzehen schilen und sehr klein schneiden.

Wacholderbeeren zerdriicken, klein hacken und mit Olivendl, Salz, Chilipulver und den Knob-
lauchzehen mischen.

Die Garnelen mit der Mischung bestreichen und fiir eine Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.
Vor dem Servieren die Garnelen ca. 3 min. in einer heiflen Pfanne anbraten; danach mit ange-
wirmtem Whisky iibergieflen und flambieren.

Dazu passen griiner Salat und leicht gesalzene Rostbrotscheiben, die vor dem Rosten mit Butter
bestrichen wurden.
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