Garnelen in Knoblauch-Butter

Fiir 4 Portionen:
500 g Garnelen, geschélt 100 g Butter 6-8 Knoblauchzehen, gehackt
1 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer 1 Zitrone, Saft

Petersilie, gehackt

Garnelen vorbereiten:

Die Garnelen griindlich unter flieBendem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.
Butter schmelzen:

In einer groflen Pfanne iiber mittlerer Hitze die ungesalzene Butter schmelzen lassen.
Knoblauch hinzufiigen:

Den gehackten Knoblauch zur geschmolzenen Butter hinzufiigen und etwa 1-2 Minuten
anbraten, bis der Knoblauch duftet und leicht golden ist.

Achte darauf, dass der Knoblauch nicht verbrennt.

Garnelen braten:

Die vorbereiteten Garnelen in die Pfanne geben und gut umriihren. 3-5 Minuten braten,
bis sie rosa und gar sind.

Wiirzen:

Mit Salz, Pfeffer und roten Chiliflocken nach Geschmack wiirzen. Gut umriihren, um die
Gewiirze gleichméafig zu verteilen.

Zitronensaft hinzufiigen:

Den Saft einer Zitrone iiber die Garnelen pressen und nochmals alles gut vermengen.
Servieren:

Die Garnelen auf Tellern anrichten und mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Tipp:

Baguette oder Reis als Beilage wéhlen.
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