rom be rg Tradition mit Zul(umct

KROMBERG

Restaurant 1 Hotel 1 Catering

Gegri”te (Garnelen mit Cajun SPicc
auf Chorizzo Risotto

Zutatcn fir 6 Fcrsoncn:
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100 ml
500 ml
80g
100g

grobe Garnclcn

Ca_jun SPice Gewijrzmischung
Kapsé!

Meersalz

Kisotto Keis

gewUrFeltc Schalotte oder /wiebel
Olivcnél

WeiBwein

warmer chqijgclbr[jhc

geriebenen frischen Parmesan

gchchltc Chorizzo

Caju” Spicc mit dem OI in einer Sch[jssel vermischen.

Die Garnelen ca. 30 Minuten mit der Ca_jun Marinade marinieren.

Die Gamclcn ca. 3-5 Minuten gri”cn und anschlieBend mit etwas Mccrsalz verfeinern.

Fiir das Risotto das Olivensl erhitzen und die Schalottenwiirfel, sowie die ("horizzo und den Reis
darin unter sténdigem rithren bei mittlerer [Hitze anschwitzen. Mit WeiBwein ablsschen.
AnscHieBend mit etwas warmer Geﬂijge”arijlﬁe auffiillen. Das ganze mehrmals wiederholen bis nach
ca. 17-20 Minuten eine cremiges Risotto entstanden ist.

Den gcricbcncn Farmcsan unter das Risotto mischen und mit Salz abschmecken.

AnschlieBend die (Garnelen auf dem Risotto servieren.
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