M ORWALD

KOCHSCHULE ,TONI M

SCHARFE GARNELE & CURRY GEMUSE

Die Zutaten.
Fur 4 Personen

Die Garnelen.
12 Stiick Steingarnelen, 1 Chilischote, Oliven zum Braten

Das Gemuse.
3 Karotten, 3 Staudensellerie, 2 Gelbe Riiben, 200 g Keimlinge, 1/16 It. Austernsauce,
1/16 It. Sojasauce, 1/16 It. Chilisauce, Curry

Die Zubereitung.

Die Steingarnelen halbieren und den Darm entfernen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen einlegen. Die Chilischote
mitbraten.

Gemiise schilen und in gleich groRe Stiicke schneiden. In Ol ansautieren und mit
Sojasauce und Austernsauce abldschen. Dann mit Chilisauce, Curry, Salz sowie Pfeffer
aus der Mihle wiirzen. Die Keimlinge waschen und auf dem Gem{se anrichten.
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