Beschwippste Garnelen mit Reis im Bananen-Kranz

Fiir 2 Personen

250 g Riesen-Garnelenschwénze 150 g Langkornreis 1 Zwiebel, mittelgrofl

2 Bananen, reif 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt
150 g Sahne, siif3 80 g Margarine 120 ml Cachaca

Sojacl Salz Pfeffer, weif

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel
abziehen und klein hacken. Die Margarine in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln glasig
diinsten. Die Garnelenschwénze waschen und trocken tupfen. Anschlieend mit Salz und weiflen
Pfeffer wiirzen, zu den Zwiebeln geben und solange braten und wenden bis die Garnelen eine
rote Farbe annehmen. Anschliefend den Cachaca dariiber gieflen und kurz flambieren. Die Sahne
dazugeben, aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die Petersilie abzupfen, hacken und unter
die Garnelen mischen. Anschliefend im Backofen warm stellen. In einer tiefen Pfanne das Sojacl
erhitzen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen, in eine Schiissel gieBen und mit 125 Milliliter
Wasser vermengen. Die Bananen schélen, in die Fliissigkeit legen und drei bis vier Minuten ziehen
lassen. Anschlieend die Bananen in diinne Scheiben schneiden und im Sojadl braten bis sie leicht
angebriunt sind. Die Garnelen und den Reis auf Tellern anrichten und mit den Bananenscheiben
garnieren.
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