Kochen mit Klausi

Asia-Gemuse mit Garnelen (W)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1 Pck. TK-Garnelen, 2 Lauchzwiebeln, 3 Knobizehen, Zitronenpfeffer,
- Salz, 2-3 M6hren, 2 Zwiebeln, 1 rote Paprika, Sojasauce, 1 Chili,

- 500 g Asia TK-Gemise, 250 ml Asia Chili-Knoblauch Sauce,

- Sesamoél, Sesamkérner, getr. Koriander, Chilifaden zur Garnierung

Zubereitung:

1. Garnelen auftauen, abspilen u. abtrocknen. Gemuse putzen. Zwie-
beln achteln, Mo6hren in Stifte. Lauch in Ringe schneiden. Paprika
mittel, Chili, Ingwer u. Knobi fein wrfeln.
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2. ZW|ebeIn Mdohren, Chili, Ingwer Knobi u. Paprika in OI anbraten TK-
Gemdise u. unterheben, abgedeckt einige Min. braten. Mit Sojasauce,
Asia-Sauce u. Zitronenpfeffer wiirzen. Garnelen unterheben u. abge-
deckt einige Min. garen lassen, bis die Garnelen rosa sind. Korian-
der nach Geschmack unterheben.

Auf Tellern mit Sesamkornern u.
servieren.
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