Garnelen mit Phonixschwdnzen

8 groBe Garnelen Vi TL Salz 2 Eiweif3

60 g Maisstirke Ol

Sauce:

4 Tomaten 1 TL Zucker 1 TL Sesamol
1/2 TL Salz

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen, nicht aber das facherférmige Schwanzende. In
kaltem Wasser waschen und gut abtrocknen. Mit der Schnittseite nach unten auf ein Brett legen
und mit der Seite einer Hackmesserklinge flachklopfen. AnschlieBend mit Salz bestreuen.

Das Eiweif} steifschlagen und die Maisstéirke unterziehen, so dafl ein Teig entsteht. Falls notwen-
dig, einige Tropfen Wasser dazugeben.

Das Fritierdl in einem Wok bis zum Siedepunkt erhitzen, dann die Temperatur etwas reduzieren.
Die Garnelen dick mit Teig {iberziehen und in zwei Portionen jeweils etwa TA Minuten fritieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Tomaten 8 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren. Hauten und die weiche Mitte mit
den Samen entfernen. Das Fleisch fein wiirfeln und in einem zweiten Wok zusammen mit Zucker,
Sesamol und Salz unter Riihren braten, bis es weich ist.

Das Fritierol wieder erhitzen und alle Garnelen noch einmal kurz fritieren, damit derTeig knusp-
rig wird. Abtropfen lassen und kreisformig auf einer Servierplatte anrichten. Die Tomatensauce
in die Mitte geben.
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