Knoblauch-Garnelen

Knoblauch-Garnelen - Ein Meisterwerk norddeutscher Feinkostkunst
Rezeptur von Fisch-Feinkost Klaassen - Tagesfrisch zubereitet von ,,de Beer Fisch-Feinkost GmbH* in Greetsiel - Exklusiv erhdiltlich bei GreetFish

Erleben Sie ein unvergleichliches Geschmackserlebnis, das Handwerkskunst, ausgewahlte Zutaten und raffinierte Aromen zu einem auRergewdhnlichen
Feinkostprodukt vereint: Die Knoblauch-Garnelen nach Originalrezeptur von Fisch-Feinkost Klaassen sind eine Hommage an echte Genussmomente -
handverlesen, geschmacklich tief, elegant und liberraschend.

Diese Delikatesse wird tagesfrisch in der Kiiche von "de Beer Fisch-Feinkost GmbH* im ostfriesischen Greetsiel mit grofRter Sorgfalt und viel Liebe
zum Detail hergestellt. Der exklusive Vertrieb erfolgt tiber den Onlineshop GreetFish, der sich auf hochwertige Feinkostprodukte spezialisiert hat, die mit
Frische, Transparenz und Qualitat iberzeugen.

Die Basis: Premium-Garnelen mit Charakter

Fir diese Spezialitat werden ausschlieBlich hochwertige Garnelen aus verantwortungsvoller Aquakultur verwendet. Die Tiere werden direkt nach dem
Fang verarbeitet, wodurch ihre saftige Textur und ihr natiirlich siiBlich-feiner Geschmack erhalten bleiben - die perfekte Basis fiir eine aromatische
Komposition, die jeden Feinschmecker begeistert.

Die Sauce: Intensiv. Raffiniert. Unverwechselbar.

Die Garnelen werden eingelegt in eine handgeriihrte Salatmayonnaise, die durch den wiirzigen Charakter von rotem Knoblauch und die feine Note
von Sherry zu einer echten Geschmacksoffenbarung wird. Der rote Knoblauch sorgt fiir Tiefe und eine dezente Schérfe, wahrend der Sherry dem Ganzen
eine feinherbe SiiBe und ein elegantes Aromenspiel verleiht.

Diese ausgewogene Kombination hebt die Garnelen auf ein neues geschmackliches Niveau - eine Fusion von Meer und Wiirze, von Cremigkeit und
Finesse. Das Ergebnis: eine intensive, aber ausgewogene Feinkostkomposition, die sich vielseitig einsetzen lasst.

Handwerk aus Greetsiel - Frisch mit jedem Bissen

Die Zubereitung erfolgt taglich frisch durch die ,, de Beer Fisch-Feinkost GmbH* - einem Traditionsbetrieb, der sich ganz der norddeutschen
Feinkostkultur verschrieben hat. In kleinen Chargen und unter handwerklicher Kontrolle wird jede Portion individuell verfeinert und abgefiillt. Die
Manufaktur-Qualitat garantiert Frische, Transparenz und Genuss ohne Kompromisse.

Serviervorschlag - Vielseitig & stilvoll genieRen

1. Als elegante Vorspeise im Glas
Richten Sie die Knoblauch-Garnelen in kleinen Vorspeisengldsern oder auf Loffeln an, garniert mit frischer Petersilie und einem Hauch geriebener
Zitronenzeste. Dazu passt ein frisches Baguette oder knuspriges Ciabatta - perfekt als Auftakt zu einem mehrgangigen Meni oder bei Empfangen.

2. Als Tapas oder Fingerfood
Servieren Sie die Garnelen als Teil einer Tapasplatte mit gegrilltem Gemiise, Oliven, mariniertem Feta und gebratenem Brot. Ideal fiir gesellige Runden
oder als Highlight beim sommerlichen Gartenfest.

3. Als Hauptkomponente in Bowls oder auf Salat
Kombinieren Sie die Garnelen mit Wildkrautersalat, gegrillter Paprika und eingelegten Zwiebeln - eine aromatisch-wiirzige Bowl fiir heile Tage. Ein
leichtes Weiltbrot und ein Glas trockener Riesling runden den Genuss ab.

Exklusiv bei GreetFish - Die Frische kommt direkt zu Ihnen

Die Knoblauch-Garnelen sind nur iiber den GreetFish-Onlineshop erhiltlich. Dank nachhaltiger Kiihlverpackung und schneller Lieferung genieflen Sie
Feinkostqualitédt wie frisch aus der Manufaktur - unkompliziert und direkt bei Ihnen zu Hause.

Knoblauch-Garnelen - handwerklich vollendet, geschmacklich einzigartig. Nach Rezept von Fisch-Feinkost Klaassen, frisch zubereitet in der
Kiiche von " de Beer Fisch-Feinkost GmbH* in Greetsiel. Exklusiv bei GreetFish

Zum Produkt

Nahrwerte

GreetFish GmbH

IdNr.: 58/200/11321
USt-IdNr.: DE454426134
Finanzamt: Emden
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Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1320 kj

Brennwert in kcal 319 kcal

Fett 2642 ¢

davon gesattigte 28¢g

Fettsauren

Kohlenhydrate 572g

davon Zucker 4,16 g

Ballaststoffe Og

Eiweil 95¢g

Salz 1,13g

Natrium O0g
Allergene

Hiihnerei Ja

Krebstiere Ja

Senf Ja
Sonstige Angaben

Alkoholgehalt 1% Vol.
Zutaten

Garnelen, Saureregulator E330, E332,Mayonnaise (Rapsol (50%), Wasser, Eigelb (Eier aus Bodenhaltung), Zucker, Maisstarke Branntweinessig,
Senfsaaten, Salz, Verdickungsmittel: Guarkernmehl) , Schmand, Sherry, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Tomatenmark, Petersilie

Zusatzliche Informationen

Herkunftsort
Lat. Name: Litopenaeus vannamei Fanggebiet: Aquakultur Vietnam

truerkeRrbringer
1dNr.: 58/200/11321
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