Warmer Garnelen-Zucchini-Salat

Fiir zwei Personen

10 Riesen-Garnelen 5 Baby-Zucchini 1 Limette

1 Stiick Ingwer, klein 1 EL Sojasauce 2 Zweige Koriander
2 Zweige Minze 1 Chilischote, rot 3 EL Nussol

Salz, Pfeffer

Die Garnelen von Kopf, Schale und Darm befreien und waschen. Die Limette waschen, trocken
tupfen, halbieren, mit dem Zestenreifler etwas Schale abreiflen und anschliefend den Saft aus-
pressen. Den Ingwer schilen und reiben. Die Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und die
Schote anschlieffend fein hacken. Die Minze sowie den Koriander waschen, trocken tupfen und
die Blétter von den Stielen abzupfen. Die Zucchini waschen, trocken tupfen und schrig in diinne
Scheiben schneiden. Einen Wok erhitzen und anschliefend das Ol hineingeben. Die Garnelen
zusammen mit der Limettenschale und dem geriebenen Ingwer in den Wok geben und die Gar-
nelen unter sténdigem Riihren circa zwei Minuten hellbraun anbraten. Anschlielend vom Herd
nehmen. Die Zucchini, den Limettensaft sowie die Chilis, die Minze und den Koriander mit in
den Wok geben und alles mit Sojasauce abschmecken und gut durchmischen. Den Garnelen-
Zucchini-Salat auf einem Teller anrichten und servieren.
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