Gegrillte Riesencrevetten mit Avocado-Chili-Limetten-Dip
M

Kategorie Meeresfriichte
Geographisch asiatisch
Rezept flr 4 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch
Zubereitung 30 Minuten

WUrzige Scharfe und stidliche Farben
bringen in diesem Gericht willlkommene

Abwechslung in den winterlichen Speiseplan.

Mise en place

1 Limette

2 TL Milerb-Chili

2 TL Milerb-Koriander
1 TL Milerb-Knoblauch
3 reife Avocados

16 Riesencrevetten ohne Kopf, aber
mit Schale, vom Darm befreit
2 EL Olivendl

1 EL Kokosflocken oder Kokoscréme nach
Belieben

Zubereitung

Von der Limette den Saft auspressen, den Milerb-Chili,
Milerb-Koriander und Milerb-Knoblauch darunterriihren. Die
Avocados halbieren, Fleisch mit einem Loffel aus der Schale |6sen
und mit der Vinaigrette mischen, purieren.

Die Crevetten abspuilen und trockentupfen.

Das Olivendl in eine Bratpfanne geben, gut verteilen.

Jetzt die Crevetten bel mittlerer Hitze auf jeder Seite braten, bis die
Schalen sich leuchtend rosa verférben, was je nach Grosse ca. 2
Minuten pro Seite dauert.

Den Dip in Schélchen abftillen, mit den Kokosflocken oder der
Kokoscreme dekorieren und zu den Crevetten reichen.
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