










Gamba Deluxe in Kokos- 
Limetten-Sauce mit Jasminreis
(für 2 Personen)
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• 6 Black Tiger Garnelen (Spar Premium)

• 200 ml Kokosmilch

• �1 EL rote Thai-Currypaste (oder mildere 
Variante)

• 1 kleine Schalotte, fein gehackt

• 1 Knoblauchzehe, gehackt

• 5 Stk. Pimentos für die Schärfe

• 1 Stück Ingwer (ca. 2 cm), fein gehackt

• 1 EL Fischsauce oder Fischfond

• 1 TL brauner Zucker

• Saft von ½ Limette + etwas Abrieb

• Frische Korianderblätter

• Frühlingszwiebel

• 150 g Jasminreis

• 2 EL Pflanzenöl

• Optional: frische Chili für Schärfe
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Garnelen auftauen und trocken tupfen. Reis nach 
Packungsangabe kochen.
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1) �Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen kurz 
scharf anbraten (je Seite ca. 1-1,5 Minuten),  
herausnehmen und warm halten.

2) �Für die Sauce Schalotten, Knoblauch und Ingwer 
zerkleinern und mit den Pimentos als ganzes im 
restlichen Öl anschwitzen. Currypaste einrüh-
ren, kurz anrösten. Mit Kokosmilch ablöschen, 
Fischsauce und Zucker hinzufügen. 3–4 Minuten 
leicht köcheln lassen, dann Limettensaft und den 
Abrieb der Limette einrühren.

3) �Alles zusammenführen und Garnelen zurück in 
die Sauce geben, kurz erwärmen. Mit frischem 
Koriander, feinen Jungzwiebelringen oder optio-
nal Chili garnieren.

4) �Die Garnelen und Sauce auf Jasminreis 
anrichten.
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Dazu passt ein kühles Bier oder ein 
fruchtiger Weißwein (z. B. Riesling).



Unsere Zertifikate:

Concept Cool Vertriebsgesellschaft m.b.H. 
Herzogenburger Straße 68 
A-3100 St. Pölten

🕽 +43 2742 28564

ENVELOPE-OPEN office@conceptcool.at

🌐 www.concept-cool.at

Weitere Infos finden Sie  
auf unserer Website: 


