Scharfe Garnelen auf Aisa-Gemiise

Zutat

Zubereitung

Garnelen

auftauen lassen, trockentupfen.
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Friihlingszwiebeln
Pak choi
Bambussprossen
Sojasprossen

in 2 cm Wiirfel schneiden,

in Ringe,

in 2 cm Streifen schneiden. Gemiise beiseite stellen.
und

abtropfen lassen.
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Knoblauch
Sonnenblumenal
Salz

und

sehr fein hacken, mit

und

mischen. Die Garnelen damit marinieren und bei
Zimmertemperatur 20 Min. durchziehen lassen.
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Ingwer
Sojasofe
Honig
Chili
Salz

in die Pfanne geben und das Gemiise kurz krdftig anbraten.
Mit
geschdlt, fein gerieben und

wiirzen und kocheln lassen, bis das Gemiise bissfest ist.

Eine weitere Pfanne erhitzen und die Garnelen mit der
Marinade anbraten. Zum Schluss

dariiber streuen und mit dem Gemiise anrichten.

Dazu passt Reis.




