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2 Esslö昀昀
el O

livenöl 
Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack 
1 rote Zw

iebel, fein gehackt 
1 rote Paprika, gew

ürfelt 
1 gelbe Paprika, gew

ürfelt 
1 G

urke, geschält und gew
ürfelt

2 Tom
aten, gew

ürfelt
1 Avocado, gew

ürfelt
1/2 Tasse gehackter frischer Koriander
1/4 Tasse gehackte frische M

inze 
1 G

ranatapfel, entkernt 

Für das D
ressing:
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2 Esslö昀昀
el O

livenöl 
1 Teelö昀昀

el H
onig

1 Knoblauchzehe, fein gehackt 
Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack 

Z
ubereitung

• 
D

ie G
arnelen in eine Schüssel geben und m

it dem
 Lim

ettensaft, 
O

livenöl, Salz und Pfe昀昀
er m

arinieren. Etw
a 15 M

inuten im
 Kühlschrank 

ziehen lassen.

• 
In einer großen Schüssel die Zw

iebel, rote Paprika, gelbe Paprika, 
G

urke, Tom
aten, Avocado, Koriander, M

inze und G
ranatapfelkerne 

m
ischen.

• 
In einer kleinen Schüssel alle Zutaten für das D

ressing (Lim
ettensaft, 

O
livenöl, H

onig, Knoblauch, Salz und Pfe昀昀
er) verm

engen.

• 
”CATCH

CAP”-Pfannenspritzschutz auf eine passende (28cm
) Pfanne 

legen. D
ie Pfanne erhitzen und die m

arinierten G
arnelen darin braten, 

bis sie gar sind und eine schöne rosa Farbe haben. D
ies dauert in der 

Regel etw
a 2-3 M

inuten pro Seite.

• 
D

ie gebratenen G
arnelen zum

 Salat geben und das D
ressing darüber 

gießen. Alles vorsichtig verm
engen, um

 die Arom
en gleichm

äßig zu 
verteilen.

• 
D

en Shrim
psalat vor dem

 Servieren für etw
a 10 M

inuten im
 

Kühlschrank ziehen lassen, dam
it die Arom

en sich gut entfalten 
können.

• 
D

en Shrim
psalat auf Tellern anrichten und nach Belieben m

it zusätzli-
chen frischen Kräutern garnieren.

• 
G
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oder als Beilage zu gegrilltem

 Fleisch oder Fisch. 
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