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Gebratene Garnelen mit Pak Choi

4 Portionen

600 g Riesengarnelen
600 g Baby-Pak-Choi

4 Stangen Zitronengras
3 Knoblauchzehen

30 g Ingwerwurzel

1-2 rote Peperoni

1 Limette

2 Schalotten [1 Zwiebel]
1 TL helle Sesamsamen
1 TL dunkle Sesamsamen
6 EL Sonnenblumendl
4 EL Erdnussol

8 EL Sojasofie

2 TL dunkles Sesamol

1 EL Zucker

Garnelen pulen, aufschneiden (Butterfly) und entdarmen

Pak-Choi-Blitter vom Strunk 16sen und je nach Gro3e lings halbieren

Vom Zitronengras die harte Schale entfernen, den Rest in kleine Stiicke schneiden
Knoblauch pellen, den Keim entfernen und in kleine Stiicke schneiden

Ingwer schilen und in kleine Stiicke schneiden

Peperoni Lings halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Stiicke schneiden
Limette auspressen

Schalotten pellen und fein wiirfeln

Sesamsamen in einer trockenen Pfanne anrdsten und beiseite stellen

Zitronengras, Knoblauch, Ingwer, Chili, Zucker, Limettensaft, 6 EL SojasoB3e, 4 EL Sonnenblu-
mendl und den Zucker in ein hohes Gefil3 geben und mit dem Stabmixer fein purieren. Die
Garnelen in die Masse geben und eine Stunde marinieren. Sesamdl, 2 EL Sonnenblumendl, 2 EL
Sojasof3e, Schalottenwiirfel und Sesamsamen in eine Tasse geben und alles verrithren. Nach Ab-
lauf der Marinierzeit die Garnelen herausnehmen, abstreifen und auf Kiichenkrepp trocknen.
Den Wok erhitzen, 2 EL Erdnussol hineingeben, den Pak Choi unter stindigem Rthren 3 Min.
braten und dann herausnehmen. Wieder 2 ELL Erdnussol in den Wok geben und unter stindigem
Rithren die Garnelen 1-2 Min. braten. Die Marinade, die Sesam-Schalotten-Mischung und den
Pak Choi zugeben und unter Rihren alles in 2-3 Min. fertig garen.

Dazu Reis. Will man das Ganze ohne Reis essen, z. B. als Vorspeise, weniger Sojasofle verwen-
den, weil die Sof3e sonst zu intensiv schmeckt.

Als Getriank ein leichter, trockener Weillwein (wenig Alkohol).



