Thaispargel-Omelette mit Garnele und Cappuccino

Fiir zwei Personen
Fir das Omelette:

2 Fier 2 EL Reismehl 2 EL Reiswein

250 g griiner Thai-Spargel 200 g Riesengarnelen in der Schale 1 Schalotte

1 Elefantenknoblauch 1 Knolle Ingwer a 2 cm 20 g Mungobohnensprossen
1 rote Chili % rote Paprika 3 Friithlingszwiebeln

1 EL griine Currypaste 1 EL Fischsauce 1 EL Sojasauce

1 Prise Zucker 1 EL Sesamol 2 EL Sonnenblumenol
Ol % Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir den Cappuccino:

4 Stangen griiner Spargel 1 Schalotte 2 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 Stiele Koriander Ingwer

% rote Chili 200 ml Fischfond 1 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce 1 EL Kokosbliitensirup 200 ml Milch

1 TL rote Bete Saft

Fiir das Omelette:

Aus den Eiern, Reismehl und Reiswein mit einer Prise Salz und Zucker einen Teig schlagen, in
Spritzflasche fiillen und gitterartig in die heifle Pfanne spritzen, Omelette wenden, fertig backen
und zur Seite stellen. Gemiise putzen und waschen, schneiden, Garnelen schélen.

Im Wok Ol erhitzen, ausschwenken, ausgieBen, Gewiirfelte Schalotte, Knoblauch, Ingwer, Chili,
Paprikastreifen, das Weifle der Friihlingszwiebeln, Spargelabschnitte nacheinander im Wok heif3
anbraten, zum Schluss Currypaste, Soja- und Fischsofle hinzufiigen und abschmecken.
Garnelen zum Schluss im heiflen Wok anbraten.

Omelette mit Gemiise und Garnelen fiillen, Sprossen, Korianderblattchen und das Griine der
Friihlingszwiebeln obenauf legen.

Fiir den Cappuccino:

Gewiirfelte Schalotte in Ol anschwitzen, die unteren Spargelabschnitte und Garnelenschalen, ein
paar Korianderblédttchen, etwas Ingwer und Chilischote hinzufiigen, mit Fischfond aufgielen,
mit Soja- und Fischsauce abschmecken.

Garnelen-Spargelsud in Tésschen schiitten, Milch mit ein paar Rote Bete Saft Tropfen und Jus
mischen und aufschiumen.

Thaispargel-Omelette mit Garnele auf einem Teller, Cappuccino dazu anrichten und servieren.
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