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Rezept
Frittierte Garnelen im Nudelnest

Ein Rezept von Frittierte Garnelen im Nudelnest, am 10.04.2024

Zutaten

12 rohe ungeschalte Riesengarnelenschwénze in 2EL Reiswein

der Schale (ca. 150 g) Salz

Pfeffer 1TL Sesamol
60g Glasnudeln 4 Stangel Koriandergrin
2EL Mehl 1 Ei
11 Olzum Frittieren

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

]_. Die Garnelen aus ihrer Schale l6sen, am Riicken aufschlitzen und den Darm entfernen. Mit Reiswein, 1/2 TL Salz, Pfeffer
und Sesamol mischen, 30 Min. marinieren.

2. Glasnudeln mit kochendem Wasser tibergieffen und 30 Min. einweichen, dann abgieRen und gut abtropfen lassen. Zu 12
Nestern auslegen.

3. Koriander abzupfen und fein hacken, unter das Mehl mischen. Ei verquirlen, Garnelen darin, dann im Mehl wenden. In die
Glasnudeln einpacken.

4. Das Ol im Wok erhitzen (etwa 180°). Je 2 Packchen schwimmend in etwa 2 Min. goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Sofort servieren.
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