
Rezept für Ofenscampi oder
-garnelen mit Orangen

Rezept für: Personen

3 Orangen
 
500 g Scampi oder Garnelen, aufgetaut
oder frisch (ohne Schale, entdarmt)
 
2 - 3 Knoblauchzehen
(Knoblauchliebhaber nehmen auch
mehr; mein Onkel nimmt eher 20 ;-))
 
1/2 Zitrone
 
Salz, �hili�ocken
 
25 EL Öl
 
E�entuell� �ochprozen�ger �lkohol
zum Flambieren  
 
Low-�arb-Variante� Ersetzen Sie die
Orangen ganz oder teilweise durch
Grapefruit (dann können Sie auf die
Zitrone �erzichten).

Zutaten: Zubereitung:

Por�onen� �-5
 
Zubereitungszeit� 10 min
 
backen� 10-15 min. (�orgeheizt) 220°� 
 
dazu passt� �ague�e oder Karto�elschnitze und gemischter Salat
 
Zubehör� �u�au�orm 
 
Den �ackofen �orheizen und währenddessen die
    �u�au�orm ölen und
    die Orangen schälen.
    Die  Scampi oder Garnelen in die �u�au�orm f�llen,
    die Orangen in Scheiben schneiden,
    Knoblauchzehen schälen und dazugeben.
    Zitrone auspressen und den Sa� in die �u�au�orm geben.
    �it Salz und �hili�ocken w�rzen und
    das Öl dar�ber geben.
 
Die �u�au�orm in den �ackofen stellen, backen und sofort
ser�ieren. E�entuell können Sie die Ofenscampi nach dem �acken
noch �ambieren. Guten �ppe�t� 

h�ps�//www.organisa�on-mit-sabine.de/rezept-mit-garnelen-aus-dem-ofen-kochen-f��
3���r-gaeste/
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