
Eismeergarnelen  in
Cocktailsauce mit Spaghetti

Haben Sie auch ab und zu noch Vorräte in Ihrem Kühlschrank,
bei denen Sie sich fragen, wie Sie sie aufbrauchen können?
Gerade auch manchmal fertige Convenience-Produkte, die zwar
industriell hergestellt sind und meistens auch Zusatzstoffe
enthalten, aber die zu schade sind, als dann man sie einfach
wegwirft?

Dann probieren Sie einmal dieses Rezept aus. Ich habe hier zum
einen frische Zutaten – die Eismeergarnelen, auch wenn es
Tiefkühlware ist, und Spaghetti – und zum anderen Convenience-
Produkte  –  Shrimps  in  Cocktailsauce  und  Zaziki  –  auf
schmackhafte  Art  miteinander  verbunden.

Die Shrimps in Cocktailsauce eignen sich ja eher für eine
kleine Party mit Freunden und Bekannten oder auch für einen
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kleinen Snack vor dem abendlichen Fernseher, wenn Sie den Tag
ausklingen lassen. Und auch die Zazikisauce ist da sicherlich
für beides gut geeignet.

Aber die Shrimps in Cocktailsauce eignen sich eben auch dafür,
eine Nudelsauce daraus zuzubereiten. Und ergänzt werden sie
eben durch eine Packung Tiefkühl-Garnelen, die die Nudelsauce
etwas verlängern. Und da Knoblauch gut zu Garnelen passt, habe
ich auch hier nicht frischen Knoblauch geschnitten und zur
Sauce  hinzugegeben,  sondern  auf  ein  fertiges  Zaziki
zurückgegriffen,  das  ja  auch  viel  Knoblauch  enthält.

Sie bekommen damit eine leckere Nudelsauce mit Meeresfrüchten,
die Sie einfach parallel zum Kochen der Spaghetti zubereiten,
und das Gericht benötigt somit keine 10 Minuten an Garzeit.
Clever und schnell, nicht wahr?

Für 2 Personen:

225 g Eismeergarnelen (1 Packung, TK-Ware)
200 g Shrimps in Cocktailsauce (1 Becher)
200 g Zaziki (1 Becher)
2 Portionen Spaghetti
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Garzeit 9 Min.



Spaghetti  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,  kochendem
Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Garnelen
darin  kurz  anbraten.  Shrimps  in  Cocktailsauce  und  Zaziki
dazugeben. Alles gut verrühren und kurz köcheln lassen.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  abgießen,  Kochwasser  in  einer
Schüssel aber zurückbehalten.

Pasta in den Kochtopf zurückgeben. Garnelen mit der Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen.

Sollte  die  Sauce  zu  dickflüssig  sein,  einfach  mit  etwas
Kochwasser verlängern.

Pasta  mit  Garnelen  und  Sauce  auf  zwei  tiefe  Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Eismeergarnelen  in  grünem
Thai-Curry mit Glasnudeln

Ein leckeres asiatisches Gericht mit Meeresfrüchten. Zu denen
ich  noch  etwas  Gemüse  gebe.  Als  Beilage  gibt  es  dünne
Glasnudeln, die aber vor dem Servieren mit den Garnelen und
der Sauce vermischt werden.

Die Sauce bilde ich aus einem grünen Thai-Curry. Beim Essen
schmeckt man sofort die Note des in der Sauce verwendeten
Zitronengrases  heraus.  Ebenso  den  Koriander  und  den
Kreuzkümmel. Und natürlich lässt sich auch die Schärfe des
Chili nicht leugnen.

Alles in allem eine schöne Variante, eine leckere asiatische
Sauce  zuzubereiten.  Und  diese  industriell  gefertigte  Sauce
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gibt es ja auch noch als rotes Thai-Curry. So kann man schön
variieren.

Unbedingt zum Anbraten asiatisches Sesamöl verwenden, schon
beim Erhitzen steigt der würzige, nussige Geruch in die Nase
und bereitet Vorfreude für diese leckere, asiatische Gericht.

Für 2 Personen:

225 g Eismeergarnelen (1 Packung, TK-Ware)
ein großes Stück Butternusskürbis
2 Mini-Pak-Choi
4 TL grüner Thai-Curry
Fischsauce
1/2 Tasse Wasser
2 Portionen Glasnudeln (100 g)
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Kürbis  putzen,  gegebenenfalls  Kerngehäuse  entfernen  und  in



kurze, dünne Stifte schneiden. In eine Schüssel geben.

Pak  Choi  putzen  und  quer  in  schmale  Streifen  schneiden.
Ebenfalls in eine Schüssel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Glasnudeln darin 5 Minuten
ziehen lassen.

Parallel  dazu  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  zuerst  Kürbis
anbraten  und  pfannenrühren.  Dann  Pak  Choi  und  Garnelen
dazugeben. Kurz pfannenrühren.

Eine  guten  Schluck  Fischsauce  hineingeben.  Thai-Curry
dazugeben. Mit dem Wasser ablöschen. Alles verrühren und kurz
köcheln lassen.

Glasnudeln  durch  ein  Küchensieb  abgießen.  Zu  den  Garnelen
geben. Alles gut vermischen.

Gericht mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren.
Guten Appetit!


