Kochen mit Klausi

Ingwer-Limetten-Garnelen auf Spaghetti (&)
Zutaten: (Fur 3 Personen)

30 g frischer Ingwer, 1 rote Chilischote, Sesamadl, 4-5 Lauchzwiebeln,
3 Knobizehen, 1 Limette, 1 EL brauner Zucker, 4 EL Fischsauce, Salz
250 g TK-Riesengarnelen, 30 g gesalzene Erdnusse, 250 g Spaghetti,
1 Glas Sojasprossen, Zitronenpfeffer, frischer Basilikum & Koriander

Zubereitung:

Garnelen auftauen lassen, waschen u. trocken tupfen. Lauchzwie-
beln in Ringe schneiden. Knobi u. Ingwer schélen, fein wirfeln. Pilze
putzen u. V|erteln Chili entkernen u. fein, Krauter klein hacken.

1.

Limettenschale abreiben, dann auspressen. Mit Zucker, Fischsauce
u. 4 EL Sesamodl verrihren. Nudeln nach Angabe zubereiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. ZW|ebeIn u. Pilze darln andunsten Ing-
wer-Mix, Garnelen u. Sprossen zugeben. 10 Min. garen. Nudeln ab-
gieRen, 80 ml Nudelwasser in die Pfanne geben u. aufkochen. Mit
Salz u. Zitronenpfeffer abschmecken, Krauter unterriihren.

Spaghettl in tlefen TeIIern mit Ingwer- leetten Garnelen u. Erdnus-
sen bestreut anrichten.

tm? des Cliaoten. Mit Cﬁz[ fddén gamzert servieren.
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