Gebackene Garnelen im Nude nest

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Rohe Garnelen mt ihrer Schal e
2 Essl. Sherry
1/ 2 Teel . Sal z
Pf ef f er
1 Teel. Sesam A
2 Ei wei 3
1 Essl . Mehl
2 Essl . Spei sest arke

AUSSERDEM

A, zum Aushacken
50 Gramm Rei snudel n
Kori ander gr in, zum Gar ni eren

| NGAER- DI P
2 Essl . Soj asauce,
2 Essl . Hihnerbr he (1 nstant)
2 Essl. Sherry
1 Teel . Geriebenem | ngwer
1 Teel . Knobl auch, zerdrickt
1/2 Teel . Zucker

Anleitung:
Das Nudel nest besteht aus feinen Reisnudeln, die Sie imAsien-Regal
i m Super mar kt oder i m Asi enl aden fi nden.

1. Die Garnelen aus ihrer Schale | dsen, dabei das Schwanzende
dranl assen. Entlang dem Ricken vorsichtig aufschlitzen, dann den so
frei gel egten schwarzen Darm entfernen.

2. Die Garnelen in einer Schissel mt Sherry, Salz, einer Prise
Pfeffer und Sesandl m schen, eine hal be Stunde in dieser Marinade
| assen.

3. EiweiB3, Mehl und Sté&arke mteinander |ose verquirlen. Es nuf3 nicht
vollig glattgeruhrt sein, es durfen ruhig noch Mehlinseln sichtbar
bl ei ben.

4. Das O ,imWk erhitzen, die Reisnudeln hineingeben (dabei blasen
sie sich auf und werden auf einmal schneeweiB). Sofort mt einer
Schaunkel | e herausheben und auf Kichenpapi er abtropfen |assen.

5. Die Garnelen einzeln durch den Teig ziehen und i mhei Ren O
schwi mend etwa 1 1/2 M nuten schwach gol den backen. Garnel en

her ausheben und nach 5 M nuten ein zweites Mal fdr 30 Sekunden ins
hei Be Fett geben. So werden di e Garnel en besonders knusprig.

6. Reisnudeln auf einer Platte ausbreiten, gebackene Garnel en dar auf
anrichten und mt Koriandergrin dekorieren.

Dazu einen Ingwer-Dip reichen. Dazu alle Zutaten gut verm schen.



