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Rezept
Frittierte Riesengarnelen mit Knusper-Knoblauch (Gung

Thod Gratiem)

Ein Rezept von Frittierte Riesengarnelen mit Knusper-Knoblauch (Gung Thod Gratiem), am 18.04.2024

Zutaten
500 g rohe Riesengarnelen mit Schale 3 EL Tempuramehl
1/2TL weiler Pfeffer 1EL helle Sojasauce
1/2 EL Zucker 100g Knoblauch
1/21 Olzum Frittieren grob gemahlener schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 160 kcal

Zubereitung

]_. Die Garnelen schalen, Kopf abtrennen, den Schwanzfacher dranlassen. Den schwarzen Darm am Riicken mit einem
spitzen Messer herauslosen. Garnelen kalt abbrausen und gut trocken tupfen.

2. In einer Schiissel das Tempuramehl mit dem weifsen Pfeffer, der Sojasauce und dem Zucker vermischen. Die Garnelen
dazugeben und alles gut vermischen. Ca. 10 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.

3. Inzwischen den Knoblauch schélen und fein hacken. Das Ol in einem groRen Wok stark erhitzen. Den Knoblauch darin
knusprig goldgelb frittieren, mit der Schaumkelle herausheben und zur Seite stellen.

4. Die Garnelen aus dem Kiihlschrank holen, nochmals gut mit dem Teig vermischen und portionsweise im heifen Ol ca. 3
Min. ausbacken. Mit der Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fertig gebackene Garnelen
im 60° heiRen Ofen warm halten.

5. Zum Servieren die Garnelen auf einer Platte anrichten, mit dem knusprigen Knoblauch bestreuen und mit schwarzem
Pfeffer abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/frittierte-riesengarnelen-mit-knusper-knoblauch-gung-thod-gratiem-51425 Seite 1



	Frittierte Riesengarnelen mit Knusper-Knoblauch (Gung Thod Gratiem)
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


