Gebratener Reis mit Garnelen (Khao Pad Gung)
(Thailand)

Zutaten fur 4 Personen:

400 g mittelgroRe Garnelen, geschalt
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL frischer Ingwer

1 Tomate

2 Frihlingszwiebeln

300 g Reis

2 ERI Sojadl, aus gerdsteten Keimen
2 ERI Fischsauce

1 ERI Sojasauce

1 Teel Zucker

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Reis hinzugeben. Zehn Minuten
offen leicht kocheln lassen und das restliche Wasser abgieRen. Den Reis etwas abkiihlen
lassen.

Wahrend der Reis kocht, Garnelen waschen und mit Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und
Tomaten wirfeln, Knoblauch und Ingwer klein hacken, Friihlingszwiebeln in ca. 2 cm
groRe Stiicke schneiden. In einem Wok oder Pfanne das Ol heift werden lassen und die
Garnelen hinzugeben. Anbraten lassen bis die Garnelen rot werden. Aus dem Wok
nehmen und zur Seite stellen.

Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch in den Wok geben und unter Riihren anbraten. Die
Tomaten und die Frihlingszwiebeln hinzugeben und kurz mitbraten. Danach gleich den
Reis untermischen, alles gut umriihren und etwas anbraten lassen bis alles sehr heif3 ist.
Die Garnelen dazugeben und umrihren.

Mit Fischsauce, Sojasauce, und Zucker abschmecken.



