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Gegrillte Garnelen
und Wassermelonen-Gazpacho

Zutaten flr 4 Portionen

Garnelen Gazpacho

1 Knoblauchzehe 1 Wassermelone (ca. 1-1,5 kg)
30 g Ingwer 30 g Ingwer

1 TL rote Currypaste 1 kleine rote Chili

1 Limette (Saft) 2 EL brauner Zucker

1 EL Sojasauce 1 Zitrone (Saft & Abrieb)

5 EL Sesamdl (nicht gerdstet) 5 EL Olivendl

12 Garnelen (8/12 Black-Tiger) 8 Stangel Koriander

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Zubehér
4 lange HolzspieBe (mind. 1 Stunde gewassert)

1 Fir die Garnelen den Knoblauch und Ingwer schalen, beim Knoblauch den Keim entfernen und
beides fein wiirfeln. Die feinenW(irfel mit Currypaste, Limettensaft, Sojasauce und Sesamdl in
einer groBen Schissel verriihren. Den Grill fiir mittlere Hitze (180-200° Grad) vorbereiten. Die
Garnelen bis auf das letzte Schwanzglied von ihren Schalen befreien. Die Garnelen einmal am
Ricken leicht einschneiden und den Darm, wenn er nicht schon raus ist, entfernen. Die
Garnelen zur Marinade geben und im Kihlschrank fiir eine halbe Stunde marinieren.

2 Wahrend die Garnelen marinieren, den Boden der Melone leicht begradigen, aber nicht zu viel
wegschneiden, da die Melone spater als GefaB dienen soll und die Gazpacho nicht unten
rauslaufen darf. Als nachstes, oben einen Deckel ca. 3-4 cm dick abschneiden. Das Fruchtfleisch
im Deckel mit einem Loffel auskratzen und in einen Mixer geben. AnschlieBend bei dem
Fruchtfleisch der Melone mit einem Kugelausstecher schone Kugeln ausschaben. Die
ausgestochenen Kugeln in einer Schissel im Kihlschrank zur Seite stellen. Das restliche
Fruchtfleisch wieder mit einem Loffel auskratzen und mit in den Mixer geben.
Mengenverhaltnisse ca. 1/3 Kugeln und ca. 2/3 im Mixer flirs Sippchen. Ingwer schalen und
fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein wiirfeln (bitte nach eigenem Empfinden
verwenden). Die Wassermelone im Mixer zusammen mit Ingwer, Chili, Rohrzucker, Saft und
Abrieb der Zitrone und Olivendl mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander zupfen
und grob klein schneiden. Gazpacho zusammen mit den Melonenkugeln und dem Koriander
zurlick in die Melone fiillen und bis zum Servieren kaltstellen.
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Uberschiissige Marinade von den Garnelen wieder leicht abstreifen oder auf einem Sieb
abtropfen lassen. Je 3 Garnelen auf einen Spiel3 stecken. Die GarnelenspieBe iber direkter Hitze
fur ca. 5 Minuten grillen, dabei einmal wenden. Die heien SpieBe zusammen mit der kalten

Gazpacho servieren und genieBen.
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