Asiatische Garnelen-Paprika-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfanne:

500 g ganze Riesengarnelen 1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 kleine, griine Chilischote 1 diinne Stange Lauch

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Ei

6 EL Hithnerfond 3 EL Sojasauce 3 TL Reis- oder Apfelessig
20 ml Erdnussol 2 TL Sesamol 1 EL Speisestérke

01 Salz

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Baguette

Fiir die Pfanne:

Die Riesengarnelen waschen, kopfen, schilen, und entdarmen.

Fi aufschlagen und trennen. Das Eiweifl mit einer Gabel leicht aufschlagen und mit der Hélfte
der Speisestirke vermischen. Die Garnelen hineingeben und alles gut mischen.

Paprikaschoten lings aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien. Dann waschen,
trockentupfen und mit dem Handballen flachdriicken. Das Fruchtfleisch in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

Chilischote lings aufschneiden, von Scheidewédnden und Kernen befreien und sehr fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und den Ingwer schéilen, beides sehr fein hacken. Lauch waschen, vom Ende
befreien und in sehr feine Ringe schneiden. Vom Griin nur den zarten, unteren Teil in Streifen
schneiden.

FErdnussol in einen Wok geben und sehr heifl werden lassen. Garnelen darin portionsweise ca. 10
Sekunden braten und dann wieder aus dem Wok nehmen. Aufierdem Ol bis auf 3 Essloffel aus
dem Wok abgieflen.

Paprika- und Chilistiicke, Knoblauch, Ingwer und Lauch in den Wok geben und unter Rithren
10 Sekunden braten. Dann den Hiithnerfond zufiigen und alles etwa 30 Sekunden kréftig rithren.
Restliche Speisestirke in der Sojasauce auflésen, in den Wok gieflen und die Fliissigkeit einmal
aufkochen lassen. Alles mit dem Essig und nach Belieben etwas Salz wiirzen. Die Garnelen
dazugeben und unter Rithren erwérmen. Mit Sesamol betriufeln und servieren.

Fiir die Garnitur:

Baguette-Scheiben gemeinsam mit dem Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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