Gebackener Garnelen-Toast mit siil -saurer Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Riesengarnelen 2 Knoblauchzehen 10 g Ingwer

1 Limette 1 TL Zucker 1 TL Meersalz

1 TL Piment-d "-Espelette 1 TL Sesamdl (dunkel) 2 EL Sojasauce

1 Eiweif Salz, Cayennepfeffer 4 Friithlingszwiebeln
6 Scheiben Toastbrot ohne Rinde 1 Fi 80 g Pankomehl

500 g Pflanzenfett

Fiir die Sauce:

3 Knoblauchzehen 20 g Ingwer, 3 Chillischoten
300 g Zucker 300 ml Reisessig

Garnelen schilen, den Darm entfernen, klein schneiden und kalt stellen. Knoblauch und Ingwer
schilen und sehr fein schneiden. Die Limette waschen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Garnelenfleisch mit Knoblauch, Ingwer, Limettenabrieb und —saft, Zucker, Meersalz,
Piment d” Espelette, Sesamol, Sojasauce und Eiweif in einem kleinen Kutter piirieren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln waschen, fein schneiden und unterrithren. 2 EL
der Masse auf je einer Toastbrotscheibe verteilen und bis zum Rand gleichméfig aufstreichen.
Schrig halbieren. Oberseite und Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und in Pankomehl wen-
den.

In heiflem Frittierfett bei 140 Grad langsam goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Knoblauch und Ingwer schiilen. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Ingwer in feine Stifte
schneiden. Im heiflen Pflanzenfett beides goldbraun frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Chillischoten halbieren, die Samen entfernen und in feine Scheiben schneiden. Zucker,
Essig und Chillischoten aufkochen lassen und langsam bis zur Hélfte einkochen. Zum Schluss
den frittierten Ingwer und den Knoblauch in die fertige Sauce broseln.

Garnelentoast auf Teller iibereinander setzen und den Dip dazugeben.
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