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Shrimps Gratin

Zubereitung Zutaten

1. Tiefgekihlte Shrimps auftauen. Die Shrimps aus der Schale I6sen, am 250 Gramm Champignons

Rlcken entlang aufschlitzen und den Darm entfernen. Salzen, pfeffern
und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Zugedeckt in den Kuhlschrank
stellen.

. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Das Bona Ol in einem breiten Topf
mit hohem Rand erhitzen. Die Zwiebeln darin weich braten. Den
Knoblauch schalen und dazudriicken. Die Champignons putzen, kurz
abspulen und blattrig schneiden zu den Zwiebeln geben. Den Backofen
auf 220° vorheizen.

. Die Karotten schalen, waschen und Uber dem Topf grob raspeln. Die
Zucchini waschen, von den Stielansatzen befreien und tGber dem Topf
grob raspeln. Etwa 2 Min. dinsten, mit Salz, Pfeffer und dem Thymian
wirzen. Die Gemusebrihe dazugieBen und alles kocheln lassen, bis etwa
ein Drittel verdunstet ist.

. Eine feuerfeste Form einfetten, die Halfte des Gemises hinein geben und
die Shrimps darauf legen. Das restliche GemUse mit der Creme fraiche
und dem Parmesan mischen und auf den Shrimps verteilen. Im
Backofen-Mitte etwa 20 Min. gratinieren, bis die Oberflache goldgelb ist.

Tipp/Anrichten: Mit Petersilie garnieren und servieren.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Edith Schrammel.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/shrimps-gratin.html

4 Essloffel Creme-fraiche

1 Essléffel Bona Ol fir die Form

1/4 Liter GemUsebriihe

2 Stuck kleine Zwiebeln

2 Stlck Knoblauchzehen

200 Gramm Karotten

50 Gramm Parmesan, frisch gerieben

600 Gramm rote Shrimps, frisch od.
tiefgeklhlt

1 Prise Salz
2 Essloffel Sesamol

1 Teeléffel Thymian, frisch od.
getrocknet

1 Prise weiBer Pfeffer, frisch
gemahlen

1/2 Stlick Zitrone, Saft
200 Gramm Zucchini
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