Chili-Garnelen mit Pak Choi und Ingwer

Fiir 2 Personen

6 rohe Riesengarnelen 4 kleine Pak Choi 1 EL Ingwer, Streifen
1 TL brauner Zucker 1 TL Sesamol 3 EL Sojasauce

1/2 Tasse Gemiisebrithe Salz, Pfeffer getrock. Chilischoten
Olivenol Quatre Epices-GeWﬁrz

Den Pak Choi waschen und der Lénge nach halbieren oder vierteln je nach Grofle. Olivenol
und Sesamdl in einer Pfanne oder einem Wok erhitzen. Braunen Zucker und Ingwer zu-
geben. Den Pak Choi darin rundherum anbraten. Dann mit Sojasauce und Gemiisebriihe
abloschen, Quatre Epices— Gewlirz zugeben, den Deckel auf die Pfanne legen und den Pak
Choi 5 Minuten diinsten. In der Zwischenzeit die Garnelen mit Salz, Pfeffer und Chili in
heilem Olivendl braten. Das dauert je nach Grofle insgesamt 3-5 Minuten. Den Deckel
vom Gemiise nehmen und die Fliissigkeit bei starker Hitze einreduzieren. Abschmecken
und ggf. mit Zucker, Salz oder Soja nachwiirzen.

Den Pak Choi und die Garnelen auf vorgewirmten Tellern anrichten und mit dem einge-
kochten Pak Choi-Fond und dem Chili-Bratol von den Garnelen betréufeln. Sofort servie-
ren
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