Garnelen in Chili-Sauce

Zutaten:
FUr 2 Personen
500g Garnelenschwanze;
roh, frisch oder tiefgekuhlt
2 Essloffel Zitronensaft
2 Knoblauchzehen
4 Fruhlingszwiebeln
2 Rote Chilischoten; frisch
oder getrocknet
1 grofRe grune Peperoni
4 Essléffel Ol
2 Essloffel Sojasole
1 Spur Zucker
3 Essloffel Tomatenmark
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Ausreichend flr 2 Personen als Hauptgericht oder flr 4 Personen als Vorspeise.
Alternativ anstatt der teuren Garnelen in Stucke geschnittenen preiswerteren Fisch,
z.B. Seelachs oder Rotbarsch.

1) Garnelen aus der Schale I6sen und die Darme entfernen. Dann die Garnelen
Waschen, trockentupfen und mit Zitronensaft betraufeln.

2) Knoblauch abziehen, sehr fein hacken; Frahlingszwiebeln waschen, putzen.
Grlunen Teil schrag in ca. 1cm breite Ringe schneiden, den Rest fein hacken.

3) Die roten Chilischoten und die grine Peperoni in dinne Ringe schneiden. wer's
nicht so scharf will, kann die Kerne entfernen. In Ihnen steckt die meiste Scharfe.
Getrocknete Chilischoten zerbroseln.

4) Ol im Wok erhitzen, Knoblauch darin anrésten, die Garnelenschwénze dazugeben,
unter standigem Ruhren ca. 2 min. kraftig braten, dann an den Wokrand schieben.

5) Frahlingszwiebeln mit den Chilischoten- und Peperonieringen dazugeben. Unter
standigem RuUhren andinsten, etwa 75 ml Wasser Angieessen, mit Sojasauce,
Zucker, Tomatenmark, Salz und Pfeffer abschmecken und die Garnelen unterrihren.
Sofort servieren.

Hall o, Wr haben heute die |eckeren Garnelen nachgekocht. Hat wirklich
kl asse geschnmeckt. Anbei ein Foto unserer Kochaktivit aten.

Mt freundlichen G iBen
M chael Mund aus 30659 Hannover
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