Meeresfriichte-Paket

Fiir 4 Personen
2 grofle Garnelen (a 100 g) 1 Riesengarnele (350 g) 1 Jacobsmuschel

10 Venusmuscheln 100 g Lachsfilets 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 rote Pfefferschote 2 Kaisergranaten (Scampi)
Salz Pfeffer 3-4 El Olivenol

50 ml Weilwein 50 ml Schlagsahne 1 Stiel Basilikum

1 Baguette

Garnelen mit einem scharfen Messer oder einer Schere am Riicken einschneiden und entdarmen.
Die Riesengarnele mit einem Messer léngs halbieren und entdarmen. Jacobsmuschel auslosen,
putzen, Jacobsmuschelfleisch wieder zuriick in die gewolbte Schale legen. Venusmuscheln wa-
schen, dabei getffnete oder beschéadigte Muscheln entfernen. Lachs in 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Tomaten vierteln, entkernen, grob wiirfeln. Knoblauch in Scheiben, Pfefferschote in Ringe
schneiden. Zwei Mal 3 Lagen Alufolie (35 x 25 cm) iibereinanderlegen. Ganze Garnelen, hal-
bierte Garnelen, Jacobsmuschel (in der Schale), Venusmuscheln, Lachsfilet und Kaisergranaten
auf der Folie verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Knoblauch und Pfefferschoten
dariiber verteilen. Die Folienrénder leicht nach oben falten. Alles mit Olivendl betraufeln, Weif3-
wein und Sahne angielen. Die Pickchen mit einer doppelten Lage Alufolie gut verschlieen und
auf dem Rost iiber den heiflen Kohlen mit Deckel 15 bis 20 Minuten garen. Péckchen 6ffnen,
Basilikumblitter dariiber zupfen. Mit Baguette servieren. Zubereitungszeit: 45 Minuten
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