Zutaten fiir 4 Personen:
160-180 g rohe Garnelen 4EL Ol
3 EL Mehl 8 HolzspieBe
1 frischer Ingwer 1 Prise Salz, Pfeffer
80 ml Sojasauce Nach Belieben Zitrone

80 ml WeiBwein & frische Krauter

Die Garnelen bis auf die Schwanzflosse aus den Schalen |6sen.
Am Rucken entlang mit einer Schere einschneiden, jeweils den
schwarzen Darmfaden entfernen.

2. Garnelen waschen und trockentupfen, anschlieBend je 3 Garnelen
auf dem HolzspieB3 drapieren.

Die SpieBe mit Mehl bestduben und Uberschiissiges Mehl abklopfen.

4. Ingwer schélen und fein reiben. Mit Sojasauce und WeiBwein zum
Kochen bringen.

5. Das Olin einer separaten Pfanne erhitzen. Die SpieBe darin
bei mittlerer Hitze beidseitig anbraten.

6. Die Wurzflussigkeit angieBen und die SpieBe darin in 2-3 Min.
fertig garen.

7.  Die fertigen SpieBe nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp: nach Belieben mit etwas Zitrone und frischen Krautern garnieren!
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