
Garnelen auf Pak Choi


Zutaten:
Ca. 10-30

„gepuhlte“ Garnelen (je nach Größe)
200-300g 

Pak Choi (asiatische Kohlart)  

etwas 

Öl (Soja-, Erdnuss-, oder Sonnenblumenöl)
1 EL 
asiatischer Würzmix (z. B. Knorr für Huhn oder Schwein) 
4-6 EL 

dünne Sojasauce (z.B. „Boy Brand Formula 1“)

2


Chillischoten

2 


Knoblauchzehen

1-2 EL

Austernsauce




Gemüse komplett mit Stielen schräg (wie Baquettes) in ca. 5-8 cm große Stücke schneiden, waschen.

Etwas Öl in der Pfanne heiß machen und Gemüse zugeben. 2-3 EL Sojasoße zugeben und für max. 2-3 Minuten das ganze unter ständigem Wenden kurz anbraten. Gemüse auf einen großen Teller oder angewärmte Platte geben.
Chillischoten und Knoblauchzehen (nicht ganz geschält) im Mörser zerstampfen (geht auch in Plastiktüte mit Kartoffelstampfer). Etwas Öl in der Pfanne erhitzen und Zerstampftes dazugeben.

Garnelen und 2-3 Löffel Sojasauce zugeben und auf beiden Seiten scharf anbraten. 1 Löffel Würzmix zugeben und noch mal gut umrühren.
Zum Schluss 1 Löffel Austernsauce zugeben umrühren, fertig braten  und dann das ganze auf dem Gemüse verteilen.
Mit Jasminreis servieren.

Guten Appetit


